PAPOULA

PADEIRA .

PANQUECA

com descarte de fermento natural
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INGREDIENTES

2 0vos

1 xic de leite

Y4 xic de Oleo vegetal ou manteiga
derretida

1 xic de descarte de fermento natural
Y4 xic acucar

1 %2 xic de farinha de trigo

Y2 colh cha de sal

1 colh cha de bicarbonato de sddio
2 colh cha de fermento quimico

manteiga para untar a frigideira

PASSO A PASSO

1. Num bowl, vamos misturar os
ingredientes um a um, usando uma espatula:
colocar os ovos, depois o leite e o dleo.
Colocar o fermento natural e dissolver
mexendo bem. Colocar entdo o agucar, sal e
entéo a farinha de trigo. Misture bem até nao
ter mais grumos.

2. Nesse ponto podemos cobrir € levar a
geladeira até 0 momento de usar. Recomendo
que a mistura seja feita na véspera e finalizada
pela manha.

3. O bicarbonato e o fermento devem ser
incorporados somente no momento que for
usar a massa. Misture bem.

4, Colocar a frigideira para aquecer e
derreter um pedacinho de manteiga. Retire o
excesso de manteiga usando um papel.

5. Usando uma concha, coloque uma
porcéo de massa e deixe dourar antes de virar.

6. |deal usar fogo baixo para dar tempo
de fritar totalmente antes de dourar.

Assista o0 video com o passo a passo na LIVE
no Instagram.




