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180ml de agua tépida
’ 5g de agucar
Dificuldade: facil 50g de azeitonas sem carogo as rodelas

Doses: 6 pessoas
Preparacio: 75 minutos Nota: pode substituir a farinha tipo 55
Cozpedufa: éO minutos por uma mistura de tipo 65 e tipo 110 para

aumentar o teor de fibra do seu pao.
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Coloque a farinha numa cuba, abra um
vulcdo e coloque o fermento de
padeiro, o aglcar, o azeite, as azeitonas
as rodelas e os orégaos.

2 Amasse um pouco.

% Continue a amassar bem até obter uma massa
homogénea, colocando a agua aos poucos.
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4 Deixe a massa levedar durante 45 minutos. hrglgmwost (g) ‘:Z’!E’)Ofsm
Retire e estenda, com as maos molhadas, fﬂnhdoe?Te 90 mejo,
num tabuleiro forrado com papel vegetal e Parq CO?OTCMS fihag,
deixe a levedar mais 20 minutos. Cima bijr?qrspor
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5 Coloque no forno a 190°C durante 30 minutos.

Gordura total | Gordura saturada | Hidratos de Carbono
13g g ® 33g

Proteina

4g

Calorias
215

Acucares ‘ Fibra Sal
2g e 3g 0,7ge

Por dose/pessoa (90g)



