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 IntrIS oSO SI dM É EM uPADA!!!  ção Hoje temos uma vida corrida, a economia

do  tempo  leva  ao  consumo  de  salgados, principalmente,  no  almoço  e  lanche  da tarde. A empada é uma das preparações

de origem brasileira mais consumidas em

nosso  país.  Feita  com  ingredientes  que atendem  ao  sabor  do  brasileiro  como frango,  palmito,  carne  seca,  brócolis. 

Enfim, um alimento completo, nutritivo e não  tão  calórico  assim.  Este  e-book  foi feito  para  você  que  pretende  fazer  a melhor  empada  para  consumir  com  sua família,  iniciar  o  próprio  negócio  ou  ter um rendimento extra. 

Sou  Daniel  Lorandi,  formado  e

trabalhando  com  Gastronomia  desde

2003,  e  quero  te  ajudar  a  obter  o conhecimento sobre a técnica básica para produzir uma massa correta da empada. 

Boa  sorte  e  que  esse  conhecimento  lhe traga sucesso no futuro! 

D a n i e l   L o r a n d i
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! ! 

Quem não se lembra das festinhas infantis onde se consumiam os salgadinhos? 

Os convidados saboreavam coxinhas, quibes, bolinhas de queijo e empadinhas. 

Atualmente, a empada possui vários tamanhos e recheios, inclusive gourmetizados como

gorgonzola e pêra. 

São várias as versões para o surgimento da empada. Uma delas relata que a preparação típica brasileira foi adaptada de uma receita dos colonizadores portugueses – o empadão

português (tradicionalmente, recheio coberto com massa a base de batata) muito parecido com o nosso escondidinho e, também, conhecido, como pastelão. 

A  “massa  podre”  (nome  popular  da  massa  da  empada)  se  chama  assim  por  ter poucos ingredientes e ser uma massa que não se liga como a do pão – a massa podre fica “quebradiça”. A mistura de farinha de trigo, gordura, sal e ovo também é conhecida na França por massa brisée. 
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