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Prepare a massa podre misturando farinha, manteiga e ovos at formar uma massa homognea. Cozinhe e desfie o frango. Refogue o frango com temperos e adicione requeijo ou creme de leite. Abra metade da massa no fundo da forma, adicione o recheio e cubra com o restante da massa. Pincele com gema e leve ao forno at dourar. A torta de frango
com massa podre uma das opes mais tradicionais e amadas da culinria brasileira. Perfeita para um almoo especial, lanche da tarde ou at para servir em festas, essa receita combina uma massa leve e desmanchando na boca com um recheio cremoso e bem temperado de frango. A torta de frango tem razes na cultura europeia, principalmente da tradio
inglesa e francesa de tortas salgadas (como as pies). No Brasil, ela ganhou popularidade e caractersticas prprias, com a incluso de ingredientes como requeijo, azeitonas e massa podre uma variao brasileira inspirada em massas folhadas, porm mais quebradia e saborosa. conhecida por ser fcil de fazer e por agradar a muitos paladares. A torta de
frango com massa podre contm cerca de 270 calorias por 100 gramas. A poro final pode variar dependendo da quantidade de recheio e gordura na massa. Tipo de receita: Salgado (torta) Tempo de preparo: 30 minutos Tempo de forno: 40-45 minutos Tempo total: 1 hora e 15 minutos Rendimento: 8 a 10 pores Calorias por poro: Aproximadamente 400
calorias3 xcaras de farinha de trigo 200g de manteiga gelada em cubos 1 ovo inteiro 1 colher de ch de sal 2 colheres de sopa de gua gelada (se necessrio)500g de peito de frango cozido e desfiado 1 cebola mdia picada 2 dentes de alho picados 3 colheres de sopa de azeite 1 tomate sem pele e sem semente, picado 1/2 xcara de milho verde 1/2 xcara de
azeitonas verdes picadas 1 copo de requeijo (ou 1/2 xcara de creme de leite) Sal e pimenta-do-reino a gosto Salsinha e cebolinha picadas a gosto 1 gema para pincelarTorta de Frango com Massa Podre Em uma tigela, misture a farinha e o sal. Adicione a manteiga gelada e amasse com as pontas dos dedos at formar uma farofa. Acrescente o ovo e
misture bem. Se necessrio, adicione a gua gelada para dar ponto massa. Forme uma bola com a massa, embrulhe em plstico filme e leve geladeira por 20 minutos. Cozinhe o peito de frango em gua com sal at que fique macio. Desfie e reserve. Em uma panela, aquea o azeite e refogue a cebola e o alho at dourarem. Acrescente o tomate, o frango
desfiado, o milho e as azeitonas. Adicione sal, pimenta e finalize com salsinha e cebolinha. Misture o requeijo ou creme de leite ao recheio e desligue o fogo. Deixe esfriar. Divida a massa em duas partes iguais. Abra uma das partes com um rolo e forre o fundo e as laterais de uma forma de fundo removvel. Coloque o recheio sobre a massa. Abra a
outra parte da massa e cubra a torta. Pincele a gema batida por cima para dar brilho. Leve ao forno preaquecido a 180C por cerca de 40-45 minutos, ou at dourar. Use manteiga gelada: Isso garante a textura quebradia caracterstica da massa podre. No trabalhe demais a massa: O segredo misturar apenas o suficiente para que a massa se forme.
Recheio frio: Sempre coloque o recheio j frio para evitar que a massa se quebre ou amolea. Varie os recheios: Alm do frango, voc pode adicionar palmito ou substituir o requeijo por catupiry para dar um toque diferente.Torta de Frango com Massa Folhada: Use massa folhada no lugar da massa podre para uma verso mais leve e crocante. Verso
integral: Substitua metade da farinha de trigo por farinha integral para uma opo mais saudvel. Torta sem glten: Utilize farinhas sem glten, como a farinha de arroz, para quem tem restries alimentares. Com legumes: Adicione cenoura ralada ou ervilhas para uma torta mais nutritiva e colorida.Servir: A torta de frango pode ser servida tanto quente
quanto em temperatura ambiente. perfeita acompanhada por uma salada verde ou um suco natural. Armazenar: Guarde na geladeira por at 3 dias em um recipiente fechado. Para congelar, embale a torta em filme plstico e depois em papel alumnio; ela pode ser mantida no freezer por at 3 meses. Na hora de consumir, leve ao forno para aquecer. Sim,
possvel, mas a textura da massa pode no ficar to quebradia quanto com a manteiga. Prefira a manteiga para um resultado mais saboroso. Trabalhe a massa rapidamente e no a manipule demais. Deixe-a descansar na geladeira para que a manteiga firme e a massa fique fcil de abrir. No necessrio. Como o tempo de forno suficiente para assar tanto a
massa quanto o recheio, voc pode montar a torta diretamente. Pedro Cavalcanti 27/04/2018 Massas Mdia de Avaliaes 3.8 de 5 566 Votos 26 comentrios *Aproximadamente 378 kcal por poro individual. Receita de Massa Podre de Torta de Frango Voc gosta de morder aquela torta de frango com aquela massa que derreter na boca? Ento aprenda como
fazer massa podre de torta de frango para fazer em casa e se surpreender com o resultado. Muita gente gosta de reunir a famlia no final de semana para fazer um almoo ou um caf da manh, ento pensando nisso eu resolvi ensinar aqui para vocs essa receita de massa podre de torta de frango que alm de ser fcil de ser feita, ela tambm pode ser usada
para fazer empadinha, empado, torta salgada, quiche e at torta doce. Voc tambm pode usar essa receita de massa podre de torta de frango, para fazer aquelas mini tortas e tambm d para substituir o recheio de frango por qualquer outro sabor, como carne, queijo, legumes e etc.. Essa receita de massa podre de torta de frango pode ser usada para
receitas caseira ou para receitas profissionais, porque essa mesma massa que usada na maioria das padarias. Se voc trabalha com venda de salgado e precisa de uma receita coringa para garantir os clientes, experimente oferecer essa massa podre de torta de frango que super deliciosa e tambm uma das mais pedidas. Massa Podre de Torta de Frango
Veja tambm Massa Podre Com Creme de Leite Veja tambm Massa Podre Fcil Modo de Preparo em 4 passos. Junte a farinha de trigo com o creme de leite, a manteiga, as gemas, o fermento em p e o sal; Misture e v amassando a massa com as mos, at ficar bem lisa e homognea; Em seguida embrulhe a massa com plstico filme; Leve-a geladeira, por 30
minutos para descansar. Modo de Preparo em 2 passos. Em uma tigela junte todos os ingredientes; Em seguida misture bem. Reserve. Modo de Preparo em 5 passos. Abra a massa com a ajuda de um rolo; Forre uma assadeira ou travessa com uma parte da massa; Coloque o recheio e feche a torta com o restante da massa, formando uma tampa;
Pincele por cima com a gema; Leve para assar em forno preaquecido, 180C, por cerca de 30 a 40 minutos. Tags: Massa Podre de Torta de Frango Mdia de Avaliaes 3.8 de 5 566 Votos Torta de frango com massa podre com 3 ingredientes A torta de frango com massa podre fantstica! A massa feita com apenas 3 ingredientes e fica to leve e quebradia
que derrete na boca. Quer aprender a fazer a torta de frango com massa podre? Siga o passo a passo da receita abaixo e faa agora mesmo! Comece preparando a massa, amassando a farinha, a margarina e a gua at obter uma massa homognea. Embrulhe em plstico filme e leve geladeira por 1 hora. Prepare o recheio da torta de frango, refogando o
frango desfiado com todos os temperos, mais as azeitonas e o palmito picado. Em seguida, desligue o fogo e junte o creme de leite e o requeijo cremoso. Para montar a torta de frango com massa podre, disponha um pouco mais da metade da massa numa forma de fundo removvel (aro 26), coloque o recheio e cubra com o restante da massa. Pincele
com gemas batidas e asse em forno pr-aquecido (180C) por 30 minutos ou at dourar. Espere amornar, desenforme e sirva a torta de frango com massa podre para sua famlia! 400g de farinha de trigo sem fermento200 gramas de margarina com sal (com 70% de lipdeos em temperatura ambiente)2 colheres de sopa de gua2 gemas (para pincelar) 1
caixinha de creme de leite2 colheres (sopa) de leo2 tomates sem sementes picados2 peitos de frango cozidos e desfiados250g de requeijo cremosol vidro de palmitoazeitonas verdes (a gosto)1 cebola picadacaldo de galinha, sal, cheiro verde e demais temperos (a gosto) Misture a farinha, a margarina e a gua, com as mos, at obter uma massa
homognea.Embrulhe a massa com plstico filme e deixe descansar na geladeira por 1 hora. Numa panela com o leo, refogue a cebola, os tomates e o frango desfiado com os temperos a gosto.Junte o palmito e as azeitonas picados e refogue mais um pouco.Adicione o caldo de galinha, prove o sal, e coloque o cheiro verde.Desligue o fogo e junte o creme
de leite e o requeijo, mexendo bem. Forre uma forma (aro 26) de fundo removvel com um pouco mais da metade da massa.Coloque todo o recheio e cubra com o restante da massa.Pincele a massa com as gemas batidas.Leve para assar em forno pr-aquecido a 180C por cerca de 30 minutos ou at dourar.Retire do forno, espere esfriar um pouco e sirva.
Gostou? Siga o@receitatodahora.com.brno Instagram. L tem receitinhas como essa todos os dias. Voc tambm pode gostar de: Po de 1 alto para bolos de vrias camadas ou bolos artsticos bem fofinho e saborosoPalha italiana de Leite Ninho com cobertura de chocolate muito fcil e fica deliciosaBolo gelado de Fanta daqueles enrolados em papel alumnio
sucesso nos anos 80 e 90Pudim de creme de leite um pudim diferente e uma sobremesa deliciosaKibe de forno com recheio de queijo um almoo ou jantar perfeitos para fazer hoje mesmoChefe de Cozinha, redator e blogueiro apaixonado por culinria. Aprendeu a cozinhar quando foi morar sozinho e hoje compartilha suas experincias gastronmicas.
Tenho receitas publicadas nos portais Terra, R7 e algumas dezenas de sites no Brasil e no mundo. Escrevo diariamente no Receita Toda Hora e Pilotando Fogo. Veja mais A torta de frango com massa podre uma receita fcil, econmica e que leva poucos ingredientes. Saiba como fazer! ResumolngredientesModo de preparoComentriosA torta de frango
com massa podre uma receita fcil, econmica e que leva poucos ingredientes. Saiba como fazer! Sugesto para almoo ou jantar, a torta de frango com massa podre uma receita clssica, econmica e que leva poucos ingredientes. O recheio usa frango desfiado e fica bastante cremoso com requeijo e creme de leite. ] a massa fica bastante crocante. Confira
0 passo a passo e saiba como fazer a torta de frango com massa podre! 1 de 2Torta de frango com massa podre Foto: Receitas Torta de frango com massa podre Foto: Receitas 2 colheres de sopa de leo 1 alho picado 1 cebola picada 500 gramas de frango cozido e desfiado 3 colheres de sopa de amido de milho Meia xcara de ch de molho de tomate
200 gramas de azeitona picada 1 xcara de ch de requeijo cremoso 1 caixinha de creme de leite Sal a gosto Pimenta-do-reino a gosto 1 ovo 250 gramas de manteiga 1 colher de caf de sal Meia xcara de ch de gua gelada 500 gramas de farinha de trigo 1 gema 1 Em uma panela com leo, refogue alho e cebola picados. 2 Adicione o frango desfiado, amido
de milho e misture. 3 Acrescente molho de tomate, requeijo cremoso, creme de leite, azeitona picada, sal e pimenta-do-reino. Misture novamente e reserve. 1 Em uma tigela, misture ovo, manteiga, sal, gua gelada e farinha de trigo at ficar homogneo. 2 Embrulhe a massa em plstico filme e leve para gelar por 30 minutos. 3 Divida a massa em duas
partes. Polvilhe farinha de trigo em uma bancada e abra cada parte com auxlio de um rolo. 4 Coloque metade da massa em uma forma redonda, espalhe o recheio de frango e cubra com o restante da massa. Retire os excessos de massa. 5 Pincele a gema de ovo e leve para assar em forno preaquecido a 180 graus Celsius por 40 minutos. 2 de 2Torta
de frango com massa podre Foto: Receitas Torta de frango com massa podre Foto: Receitas Quer conferir mais receitas com frango desfiado? Veja as sugestes: A torta de frango com massa podre um clssico da culinria, apreciado por sua textura crocante e sabor suave. Ento, confira o passo a passo completo para fazer um prato saboroso, sem
complicaes. Para isso, essencial escolher ingredientes frescos e seguir as propores corretas. Abaixo, veja todos os ingredientes que voc precisar tanto para a massa quanto para o recheio. Ingredientes para a massa podre: 2 xcaras de farinha de trigo; 150g de manteiga gelada em cubos; 1 ovo; 1 pitada de sal; 1 colher (sopa) de gua gelada (se
necessrio). A massa podre conhecida por sua textura crocante e leve, resultante da combinao precisa de manteiga gelada e farinha. Assim, a gua gelada opcional, utilizada apenas para dar liga se necessrio. Ingredientes para o recheio de frango cremoso: 500g de peito de frango cozido e desfiado; 1 cebola picada; 2 dentes de alho amassados; 1 tomate
picado sem sementes; 1 lata de creme de leite; 1/2 xcara de requeijo cremoso; salsinha e cebolinha a gosto; sal e pimenta a gosto; azeite de oliva. O recheio de frango cremoso o corao da torta. Dessa forma, o uso de ingredientes como requeijo e creme de leite garante uma textura cremosa e um sabor equilibrado. A massa podre requer ateno para
garantir que ela fique leve e crocante. Ento, o segredo est na temperatura dos ingredientes e na tcnica de manuseio. Passo a passo da massa: Em uma tigela, misture a farinha e o sal; Adicione a manteiga gelada em cubos e, com a ponta dos dedos, v amassando at formar uma farofa grossa; Acrescente o ovo e continue misturando at formar uma
massa homognea; Se necessrio, adicione uma colher de gua gelada para dar o ponto; Envolva a massa em plstico filme e leve geladeira por 30 minutos. Manter a manteiga gelada fundamental para que a massa fique crocante. Assim, ao amassar, evite manusear demais para no ativar o glten da farinha, mantendo a textura quebradia. O recheio
responsvel por dar sabor e suculncia torta de frango. Dessa forma, uma combinao equilibrada de ingredientes faz toda a diferena. Dicas para deixar o recheio saboroso: Em uma panela, aquea o azeite e refogue a cebola e o alho at dourar; Adicione o frango desfiado e o tomate picado, refogando por mais alguns minutos; Acrescente o creme de leite e
o requeijo, mexendo bem at que tudo esteja incorporado; Ajuste o sal e a pimenta e finalize com salsinha e cebolinha. Para um sabor ainda mais intenso, voc pode usar caldo de galinha no cozimento do frango. Portanto, isso traz um toque adicional de sabor ao recheio. A torta de frango com massa podre um prato clssico e amado por muitos, ento
aprenda a melhor receita agora mesmo para preparar em casa. A montagem da torta de frango com massa podre simples, no entanto, alguns passos so essenciais para garantir que ela asse de maneira uniforme. Montagem da torta: Retire a massa da geladeira e divida em duas partes; Abra a primeira parte e forre o fundo e as laterais de uma forma;
Preencha com o recheio de frango; Abra a segunda parte da massa e cubra a torta, fechando bem as bordas; Pincele um ovo batido por cima para dar um brilho dourado. Tempo e temperatura de forno ideais: pr-aquea o forno a 180C; asse a torta por aproximadamente 40 minutos ou at que a massa esteja dourada. Asse a torta em temperatura
moderada para garantir que a massa cozinhe por igual e, alm disso, que o recheio fique aquecido de maneira uniforme. Ela pode ser adaptada de diversas maneiras para agradar diferentes paladares e ocasies. Para deixar o recheio ainda mais cremoso, adicione uma camada extra de requeijo ao montar a torta de frango fcil. Dessa forma, isso cria uma
textura cremosa que contrasta com a crocncia da massa. O uso de creme de leite fresco no recheio traz leveza e um toque gourmet. Ento, experimente substituir o creme de leite em lata pelo fresco e veja como o sabor fica mais suave. Veja outras dvidas sobre essa receita. A massa podre pode ser preparada com at dois dias de antecedncia e mantida
na geladeira. Assim, isso facilita a montagem e economiza tempo na preparao. Aps assada, a torta pode ser armazenada na geladeira por at trs dias. Portanto, para aquecer, prefira o forno em vez do micro-ondas, garantindo que a massa mantenha a crocncia. A torta pode ser congelada antes ou aps assada. Assim, se congelar crua, asse diretamente
do congelador, aumentando o tempo de forno. J assada, descongele antes de aquecer. Voc pode substituir o frango por carne desfiada ou legumes, como palmito e cogumelos, criando, ento, uma torta vegetariana saborosa. A massa folhada uma excelente alternativa para quem prefere uma torta mais leve e crocante. Dessa forma, basta seguir os
mesmos passos de montagem e assar at dourar.Clique para votar neste post! As tortas so uma excelente opo para usar sobras que temos na geladeira, tornando assim receitas fceis e econmicas. Existem variadssimas receitas de tortas salgadas, mas nesta ocasio trago para voc uma receita de torta de frango com massa podre. Esta uma receita muito
acessvel que voc pode confeccionar para a sua refeio principal ou para a sua festa, porque normalmente todo mundo f de torta. Eu fiz esta torta de forma muito simples, utilizando como ingrediente principal peito de frango, no entanto se voc preferir poder juntar alguns legumes ao seu refogado e tornar assim a sua torta ainda mais saborosa. Espero
que goste e continue lendo o passo a passo do TudoReceitas. 1Comece esta receita de torta de frango com massa podre por desfiar o frango cozido. Se no tiver sobras de frango cozido, coza o peito de frango com gua, pimenta do reino e sal.2Pique a cebola e o alho finamente com um processador de alimentos ou com uma faca.3Em uma panela
coloque a cebola, o alho picado, o azeite e leve ao fogo at dourar.4Junte o frango, o molho de tomate, tempere com salsinha picada, pimenta do reino, sal e misture. Deixe refogar por aproximadamente 10 minutos em fogo mdio.5Junte agora o creme de leite, misture e deixe cozinhar em fogo baixo por dois minutos.6Unte uma forma de torta e forre
com uma unidade de massa podre. Pode usar massa podre do mercado, ou fazer a sua prpria massa, para isso basta aceder receita de massa podre do TudoReceitas. Verta o recheio para a forma e tampe com a outra unidade de massa podre. Pincele com ovo e leve ao forno por aproximadamente 15 a 20 minutos, ou at dourar.7A sua torta de frango
com massa podre est pronta a degustar! Sirva com uma salada ou faa para entrada da sua festa.No TudoReceitas, poder encontrar uma vasta quantidade de receitas de tortas, mas para j, deixo para voc algumas sugestes:Torta pasqualinaTorta de sardinhaExperimente, esta receita e compartilhe a foto do seu resultado. Bom apetite!8 Receita de Torta
de frango com massa podre Quer saber como se faz torta de frango com massa podre que derrete na boca? Amiga, voc chegou ao lugar certo! Essa receita daquelas de v, sabe? Fcil de fazer, deliciosa e perfeita pra qualquer ocasio, desde um almoo em famlia at um jantar especial.Se voc sempre quis aprender a fazer aquela torta com massa crocante e
recheio cremoso, prepare-se, porque hoje eu vou te ensinar todos os segredos!Aqui, voc vai descobrir como se faz torta de frango com massa podre passo a passo, desde a escolha dos ingredientes at o momento de servir. Vou te dar dicas preciosas para que a sua massa fique perfeita, crocante e quebradia, e o recheio, super cremoso e saboroso.Alm
disso, vou compartilhar algumas variaes da receita para voc arrasar na cozinha e impressionar todo mundo. Ento, pega um bloquinho de notas e vem comigo que essa receita sucesso garantido! Bora aprender?A Massa Podre Perfeita: Segredos e DicasA massa podre, tambm conhecida como massa brise, a base do sucesso da nossa torta de frango. O
segredo para uma massa perfeita est na temperatura dos ingredientes € na maneira como eles so combinados.A manteiga gelada em cubos essencial para criar a textura quebradia caracterstica dessa massa. Amiga, no adianta tentar substituir por margarina, viu? O resultado no fica igual!Outra dica importante no sovar a massa demais. Sove apenas o
suficiente para incorporar os ingredientes, evitando que o glten se desenvolva e deixe a massa elstica. O ideal que a massa fique homognea, mas ainda com alguns pedacinhos de manteiga visveis. Isso garante a crocncia depois de assada. E, claro, nada de abrir a massa com rolo quente! Deixe ela bem geladinha na geladeira antes de usar.Ingredientes
da Massa PodreAnote a os ingredientes para a massa mais deliciosa que voc j provou:2 xcaras de farinha de trigol colher de ch de sall xcara de manteiga sem sal, gelada e em cubos1/2 xcara de gua geladaModo de Preparo da MassaMisture a farinha e o sal em uma tigela grande. Adicione a manteiga gelada em cubos e, com as pontas dos dedos,
misture at obter uma farofa grossa. Adicione a gua gelada aos poucos, misturando at que a massa comece a se unir. Forme um disco, embrulhe em filme plstico e leve geladeira por pelo menos 30 minutos.Truques para uma Massa Podre ImbatvelQuer arrasar na massa podre? Ento, anota essas dicas de ouro:Use manteiga de boa qualidade, com alto
teor de gordura.Mantenha todos os ingredientes bem gelados.No sove a massa em excesso.Deixe a massa descansar na geladeira por pelo menos 30 minutos.Pr-asse a massa antes de adicionar o recheio para evitar que fique mida.Recheio Cremoso de Frango: Sabor que Conquista!Agora que j sabemos como fazer a massa podre perfeita, vamos ao
recheio! Um recheio cremoso de frango a combinao ideal para essa torta. O segredo do sucesso est no equilbrio dos sabores e na textura cremosa que derrete na boca.Use ingredientes frescos e de qualidade para garantir um sabor incrvel.E no se esquea do toque especial: temperinhos! Eles fazem toda a diferena no resultado final. A salsinha, a
cebolinha, o alho e a pimenta-do-reino so clssicos que nunca falham. Mas, sinta-se vontade para usar a sua criatividade e adicionar outros temperos da sua preferncia.Ingredientes do Recheio de Frango Cremosol kg de peito de frango cozido e desfiadol cebola grande picada2 dentes de alho picados1 lata de milho verde escorridal lata de ervilha
escorridal caixa de creme de leitel xcara de requeijo cremosoSalsinha e cebolinha picadas a gostoSal e pimenta-do-reino a gostoAzeite ou manteiga para refogarModo de Preparo do RecheioEm uma panela, refogue a cebola e o alho em azeite ou manteiga at dourar. Adicione o frango desfiado e refogue por mais alguns minutos. Acrescente o milho, a
ervilha, o creme de leite, o requeijo, a salsinha, a cebolinha, o sal e a pimenta-do-reino. Misture bem e cozinhe em fogo baixo por cerca de 10 minutos, ou at o recheio ficar cremoso.Variantes do Recheio para ExperimentarQuer dar um toque diferente na sua torta de frango? Experimente essas variaes:Adicione palmito picado ao recheio para um sabor
mais sofisticado.Incorpore pedaos de queijo mussarela ou cheddar para um recheio ainda mais cremoso.Use creme de queijo no lugar do requeijo para uma textura mais suave.Acrescente cogumelos refogados ao recheio para um toque gourmet.Montando a Torta: Passo a PassoCom a massa e o recheio prontos, hora de montar a nossa torta! Retire a
massa da geladeira e abra com um rolo em uma superfcie enfarinhada. Forre uma forma de torta com a massa, pressionando bem o fundo e as laterais. Faa furos na massa com um garfo para evitar que ela estufe durante o cozimento.Despeje o recheio de frango sobre a massa e espalhe uniformemente. Se desejar, voc pode decorar a torta com tiras
de massa formando um xadrez ou outros desenhos criativos. Leve ao forno preaquecido a 180C por cerca de 40-50 minutos, ou at a massa dourar e o recheio borbulhar.Como se faz Torta de Frango com Massa Podre: Dicas ImportantesUse ingredientes frescos e de qualidade.Mantenha a manteiga e a gua geladas para a massa.No sove a massa em
excesso.Pr-asse a massa antes de adicionar o recheio.Asse a torta em forno preaquecido a 180C.Deixe a torta esfriar um pouco antes de servir.Experimente diferentes temperos para o recheio.Decore a torta com tiras de massa ou outros ingredientes.Sirva a torta quente ou fria, acompanhada de salada verde.Congele a torta j assada para consumir
posteriormente.Tabela Comparativa de Marcas de Manteiga| Marca | Preo Mdio | Avaliao |||||| Qualy | R$ 10,00 | Cremosa e saborosa, ideal para massas doces e salgadas. || Aviao | R$ 8,00 | Boa opo com custo-benefcio interessante, sabor suave. || Vigor | R$ 12,00 | Textura macia, derrete facilmente, timo sabor. || President | R$ 15,00 | Manteiga
francesa de alta qualidade, sabor intenso e marcante. || Itamb | R$ 9,00 | Opo acessvel, sabor neutro, boa para o dia a dia. |Top 10 Produtos Nacionais para Torta de FrangoDesculpe, mas como uma IA, no tenho acesso a informaes em tempo real, como preos de produtos ou avaliaes de usurios. Para obter essas informaes, sugiro que voc consulte sites
de supermercados online ou plataformas de comparao de preos.Perguntas FrequentesPosso congelar a massa da torta? Sim, voc pode congelar a massa crua ou assada. Embrulhe bem em filme plstico e armazene no freezer por at 3 meses.Como saber se a torta est assada? A torta estar assada quando a massa estiver dourada e o recheio
borbulhando.Posso usar outro tipo de recheio? Claro! Voc pode usar recheios de carne, legumes, queijo ou at mesmo doces.Como evitar que a massa fique mida? Pr-asse a massa antes de adicionar o recheio e certifique-se de que o recheio no esteja muito lquido.Quanto tempo a torta dura na geladeira? A torta de frango dura na geladeira por at 3
dias, armazenada em recipiente fechado.Viu como se faz torta de frango com massa podre mais fcil do que voc imaginava? Agora s colocar a mo na massa e se deliciar com essa receita incrvel!Compartilhe essa receita com suas amigas e familiares e mostre para elas como voc arrasa na cozinha. E se tiver alguma dvida, pode deixar aqui nos
comentrios que eu te ajudo!Aproveita e confere tambm as outras receitas deliciosas que temos aqui no blog. Tem muita coisa boa te esperando! Receitas Lanches e Salgados Torta de frango A massa podre fica com a textura arenosa, crocante e quebradia, que combina muito com recheios cremosos. importante seguir o passo a passo certinho,
principalmente usar ingredientes gelados, pois cada detalhe faz a diferena na crocncia da torta. No recheio, voc pode acrescentar o que quiser. Divirta-se! Receiteria Pique a cebola em brunnoise (cubinhos de 0,3 mm), fatie o alho bem fininho e corte os tomates em cubinhos mdios. Quebre o ovo em um potinho separado para verificar se no est
estragado. Se quiser, adicione cheiro-verde para finalizar o recheio; Receiteria Comece preparando a massa: corte a manteiga em cubos pequenos (para facilitar o manuseio) e mantenha-os na geladeira at a hora de usar. Em uma tigela, coloque a farinha e o sal. Misture bem com uma colher; Receiteria Adicione os cubos de manteiga gelados tigela
com farinha e sal. Mexa com a ponta dos dedos at formar uma farofa mida (no necessrio dissolver todos os pedacinhos da manteiga); Receiteria Despeje o ovo na tigela e misture com a farinha at formar uma massa homognea. Dica: caso necessrio, use um pouco de gua gelada para dar ponto na massa. Utilizamos 50 ml, porm isso varia de acordo com
a umidade da farinha; Receiteria A massa deve ficar macia, sem esfarelar ao toque. No necessrio sovar em excesso. Cubra a massa com um pano de prato limpo e deixe descansar por 30 minutos; Receiteria Leve uma panela grande ao fogo mdio, despeje o azeite e refogue a cebola at murchar. Adicione o alho e continue refogando at ficar douradinho.
Acrescente os cubinhos de tomate e misture bem; Receiteria Adicione o frango desfiado, o requeijo e o leite. Misture tudo para incorporar os ingredientes. Tempere com sal e pimenta-do-reino. Continue cozinhando at o recheio ficar cremoso, cerca de 10 minutos; Receiteria Para montar a torta: divida a massa em duas partes iguais. Utilize um rolo
para abrir uma das metades em uma bancada limpa e enfarinhada; Receiteria Quando a massa estiver fina, com cerca de 0,5 cm de espessura, coloque-a em uma forma mdia, com 24 cm de dimetro e fundo removvel. Aperte levemente o fundo e as laterais da massa; Receiteria Coloque o recheio de frango cremoso na forma, preenchendo todo o espao.
Salpique um pouco de farinha na bancada e abra igualmente a outra metade da massa. Coloque-a por cima do recheio - se necessrio, corte as bordas que sobrarem; Receiteria Para finalizar a torta: junte as bordas de massa que sobraram, amasse tudo e abra novamente com um rolo. Corte tiras de 0,3 cm de largura. Decore a torta tranando as tiras.
Se preferir, use as bordas para fazer outras decoraes, como flores; Receiteria Em um recipiente, quebre e bata um ovo (clara e gema). Pincele esse ovo batido por toda a superfcie da torta. Utilizando a ponta de uma faca, abra um pequeno buraco no topo da torta para o vapor sair enquanto ela est sendo assada; Receiteria Leve a torta ao forno
preaquecido a 200 C por cerca de 40 minutos, ou at ela ficar bem douradinha. Combina com todas as refeies do dia! Faa sua pergunta e nossa equipe ir te responder! D pra quantas pessoa essa poro? D para cerca de 8 pessoas. Devo usar peito ou coxa e sobrecoxa? Pra fazer essa torta deliciosa, voc vai precisar de 1 kg de peito de frango desfiado.
Entre em nosso canal no Whatsapp para receber nossas melhores receitas. Entre agora filtrar ordenar Cida 07/01/2025 Marcelo 09/09/2024 Muito bom, alm de deliciosa ficou muito bonita! Muito bom, alm de deliciosa ficou muito bonita! Autor: Seguiareceita - 24/06/2025 Continua aps a publicidade.. A torta de frango com massa podre uma das
receitas mais amadas da culinria brasileira. Com sua combinao perfeita de sabor e textura, ela se destaca em almoos e jantares. Neste post, vamos explorar os segredos para preparar essa delcia e como fazer uma massa podre que derrete na boca.Continua aps a publicidade.. A torta de frango com massa podre uma verdadeira iguaria brasileira que
conquista o corao de muitas famlias. Ela perfeita para os almoos em famlia ou at mesmo para uma refeio mais prtica durante a semana. O sabor suculento do frango combinado com a textura crocante da massa podre cria um equilbrio delicioso que agradar a todos. Alm disso, essa receita muito verstil, permitindo que voc adicione outros ingredientes
como legumes ou ervas, personalizando-a do seu jeito. Aprenda a fazer essa torta incrvel e faa sucesso nas suas refeies!Ingredientes2 xcaras de farinha de trigol/2 xcara de manteiga ou margarinal ovol/2 colher de ch de sal3 colheres de gua gelada500g de peito de frango cozido e desfiadol cebola picada2 dentes de alho picados1/2 xcara de
azeitonas picadas2 colheres de sopa de molho de tomatePimenta-do-reino a gostoSalsinha picada a gostoModo de PreparoPreparando a massa podreComece a receita da torta de frango com massa podre misturando a farinha de trigo, a manteiga e o sal em uma tigela grande. Use as pontas dos dedos para esfregar a manteiga na farinha, criando uma
mistura semelhante a farofa. Em seguida, adicione o ovo e a gua gelada aos poucos, misturando at formar uma massa homognea. Envolva a massa em plstico filme e deixe na geladeira por pelo menos 30 minutos.Preparando o recheio de frangoEnquanto a massa est na geladeira, prepare o recheio. Em uma panela, aquea um fio de leo e refogue a
cebola e o alho at ficarem transparentes. Depois, adicione o frango desfiado e as azeitonas, misturando bem. Acrescente o molho de tomate, pimenta-do-reino e a salsinha, ajustando os temperos conforme seu gosto. Deixe cozinhar por alguns minutos at que todos os sabores estejam bem incorporados.Montagem da tortaAps a massa ter descansado,
pr-aquea o forno a 180C. Em uma superfcie enfarinhada, abra a massa com um rolo at que fique fina. Utilize uma forma de torta untada e forre o fundo e as laterais com a massa, deixando um pouco para o acabamento. Coloque o recheio de frango sobre a massa e cubra com o restante da massa, pressionando as bordas para fechar bem. Faa alguns
cortes na parte superior da torta para permitir que o vapor saia durante o cozimento.Assando a tortal.eve a torta ao forno pr-aquecido e asse por aproximadamente 40 minutos, ou at que a massa esteja dourada e crocante. Fique de olho para que no queime! Aps assar, retire do forno e deixe esfriar por alguns minutos antes de fatiar e servir. Essa
torta de frango com massa podre combina bem com uma salada fresca ou um arroz soltinho.Dica FinalPara dar um toque especial sua torta de frango com massa podre, experimente adicionar queijo ralado ao recheio ou at mesmo um pouco de requeijo cremoso, o que tornar a torta ainda mais saborosa e cremosa. Se voc quiser deixar a apresentao
mais charmosa, pincele a torta com gema de ovo antes de assar para obter uma cor dourada incrvel e um brilho apetitoso. Bom apetite!

Recheio de frango para torta de massa podre. Receita de massa de torta de frango podre. Receita de torta de frango massa podre rita lobo. Receita de torta de frango com catupiry massa podre. Torta de massa
podre de frango com requeijao. Torta de frango massa podre de liquidificador. Torta de frango de massa podre com banha. Receita de torta de frango com requeijao massa podre. Torta de massa podre de frango
com catupiry. Massa de torta de frango podre com creme de leite. Receita de massa podre para torta de frango. Torta de frango massa podre receita de pai. Como congelar torta de frango de massa podre. Receita
de torta de frango cremosa massa podre. Receita de torta de frango massa podre com guarana.
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