Ingredientes

30gr de fermento bioldgico fresco

2 ovos

200ml de leite morno (eu usei sem lactose)

1 colher (sobremesa) rasa de agucar mascavo

1 colher (chd) de sal

Y5 xicara (cha) de 6leo

2 xicaras (chd) de farinha integral

2 xicaras (cha) de farinha branca (ou até que a massa solte das maos)

Modo de fazer

Bata o fermento, os ovos, o leite, 0 acucar, o sal e 6leo no liquidificador. Coloque em
uma bacia. Coloque as 2 xicaras de farinha integral e misture bem. Agora va
acrescentando a farinha branca e misturando com as maos, sovando, até que a massa
solte das maos.

Ela ndo deve ficar uma massa muito pesada, sendo fica seca quando assar....por isso
quando for acrescentar a segunda xicara, coloque aos poucos e sove bem a massa.



