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E por que começamos nossa jornada 
falando exatamente sobre o Mix de Farinhas?

Você viu que:

Porque estou rumo aos 150 anos, e quero que você também faça 
parte, comendo pães deliciosos e muito saudáveis. 

farmácia, concorda?

Aproveite!



Para tal, 

Dar estrutura 

Dar leveza        

Dar liga               

 Farinha de arroz Fécula de Batata Polvilho Doce

Um ponto importante: 



Farinhas de estrutura:

Farinhas que geram maciez na massa:

Farinhas de liga:

Te peço atenção a dois pontos: 

Cuidado na hidratação

 Cuidado com as farinhas com mais personalidade



Características das farinhas

Amido de milho
assa leve, 

Farinha de amêndoa

Farinha de amaranto

 

Farinha de araruta

espessante  



Farinha de castanha de caju 

Farinha de coco

Farinha de chia

Farinha de linhaça



 

Farinha de Teff
A

Substituir por

Farinha de Amaranto

Farinha de Quinoa

Farinha de Teff

Trigo Sarraceno

Substituições



Farinha de

Fécula de batata

Polvilho Doce

Farinha de chia

Grão de bico

Goma xantana

Amido de milho

Farinha de Araruta

Farinha de Linhaça

Farinha de Painço

GMC

Farinha de Feijão

Goma Guár

branco

amêndoa

de girasol

de caju

Farinha de semente 

Farinha de castanhaSubstituir por

Substituir por

Substituir por

Substituir por

Substituir por

Substituir por

Farinha de Nozes

De Bônus: Panqueca Sem Glúten

Agora que você já entendeu como escolher e combinar as farinhas certas, 
que tal colocar isso em prática com uma receita que todo mundo ama? 
Preparei pra você, de presente, a minha receita de panqueca sem glúten: 
rápida, fácil e perfeita pra qualquer hora do dia. 

É o jeito mais gostoso de começar a aplicar tudo o que você aprendeu na 
Aula 1. 

Bora pra cozinha? 
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