Estas são algumas sugestões de receitas para você colocar Mãos à Obra. Lembre-se que este espaço é aberto à participação, portanto compartilhe conosco as receitas e motivações de sua comunidade. E-mails para atendimento@marcozero.com . 

Pão Integral de 3 Minutos
Ingredientes: 

-  4 copos {250 ml} de farinha de trigo integral {fina}; 
-  1 colher rasa de sobremesa com fermento biológico {desidratado} ou 1 colher rasa de sopa com fermento biológico {fresco}; 
-   1 colher rasa de sobremesa com sal marinho natural; 
-   Aproximadamente 2 ½ copo d'água {morna}. 
Modo de Preparo: 

· Misturar a farinha, o fermento e o sal; 

· Misturar água aos poucos em quanto se vá mexendo com uma colher; 
· Untar a forma ou tabuleiro com óleo e polvilhar este com farinha; 
· Colocar a massa na forma, ocupando até a metade da mesma; 
· Deixar crescer a massa até dobrar de tamanho {aproximadamente em meia hora}; 
· Cozinhar o pão em forno quente por aproximadamente 35 minutos. 
 Pão Branco
Ingredientes:
· 1 kg de farinha de trigo 

· 400 ml de leite (ou até dar ponto); 

· 2 ovos; 

· 1/2 colher de sopa de sal; 

· 1 colher de sopa de açúcar; 

· 10 g de fermento instantâneo ou 1 colher de sopa bem cheia; 

· 1/3 de xícara de manteiga ou de margarina derretida morna; 

MODO DE FAZER: 

Misturar o fermento instantâneo e a farinha. Acrescentar o açúcar e o sal e misturar novamente. Juntar os ovos bem batidos, o leite e amassar bem, até formar uma massa lisa, brilhante e que desgrude da bacia. Colocar em uma forma previamente untada com óleo e deixar o pão crescer até dobrar de volume. Assar em forno pré-aquecido (180ºC) por, aproximadamente, 45 minutos, até dourar. Retirar do forno, pincelar com margarina ou com manteiga para ficar com aspecto brilhante.

Pão Francês:
Ingredientes:
- 2 Kg de farinha de trigo

- 40 gr de sal

- 20 gr. De açúcar

- 40 gr de reforçador

- 40 gr de fermento de pão

- Água gelada

Preparo:
Misture na farinha de trigo, sal, açúcar, reforçador e fermento de pão. Vá colocando água gelada aos poucos até ficar uma massa lisa, bata bem ela. Separe em pedaços de 50gr ou 30 gr e forme o pãozinho. Deixe descansar até dobrar de tamanho. Esquente o forno em 160 ou 180 graus. Coloque no forno uma panela/forma grossa com água quente ou então molhe o pão antes de entrar no forno. Deixe assar até dourar.

