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Galup Salgado
	Ingredientes
	Quantidade

	Farinha de trigo
	2500 gramas

	Fermento fresco ou Fermipan Seco Instantâneo
	125 gramas ou 45 gramas

	Água
	( 1450 ml

	Préfácil Quatro
	350 gramas

	Sal
	50 gramas

	Purê de cebola
	100 gramas

	Purê de alho
	20 gramas

	Presunto picado
	500 gramas

	Provolone
	500 gramas

	Salame
	100 gramas

	Cebola picada
	250 gramas

	Cheiro verde
	63 gramas

	Cebolinha
	63 gramas

	Azeitona
	200 gramas


Modo de preparo:

1.Colocar a farinha de trigo, Préfácil Quatro, Fermipan Seco Instantâneo, sal, purê de alho, purê de cebola e água na masseira. Bater até obter uma massa lisa e enxuta.

2.Adicionar os recheios ( presunto, provolone, salame, cebola picada, cheiro verde, cebolinha e azeitona) e misturar na massa por aproximadamente 1 minuto.

3.Dividir em peças de 500 gramas ( panetone de 500 gramas )

4.Bolear e descansar por aproximadamente 10 minutos.

5.Rebolear e colocar nas formas , fermentar por ( 1hora e 30min. Na metade da fermentação pincelar com ovos e decorar com queijo parmesão.

6.Fornear à 180ºC por ( 30 minutos, embalar depois de frio.

Rendimento: ( 9 unidades de 500 gramas
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