1RO DE AZEITE,  {chenientes)
OREGAOS E e
AZEITONAS e

j 1¢. cha de aglcar
’@ Dificuldade: facil 50g de azeitonas sem carogo as rodelas

Doses: 6 pessoas

Preparagio: 75 minutos
Cozedura: 30 minutos
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1 Dissolva o fermento de padeiro num
pouco de agua. Coloque a farinha num
recipiente, abra um vulcao e coloque o
fermento de padeiro, o agucar, o
azeite, as azeitonas as rodelas e os
orégaos.

1 Amasse bem até obter uma massa
homogeénea, colocando a agua aos poucos.

3 Deixe a massa levedar durante 45 minutos. Retire Pode
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