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400 g de dgua

e 40 g de fermento de padeiro
fresco

700 g de farinha sem fermento
e 2 c.de sobremesa de aglcar

e 20-25 g de azeite

e 2 c.de sobremesa de sal

e Farinha para polvilhar

* Azeite para untar

https://www.yammi.pt/receitas/pao-pita-xI

1° Coloque na panela a agua e o fermento levemente desfeito e programe 3
minutos a 37°C na velocidade 3.

2° Adicione os restantes ingredientes e programe 2 minutos na Fungao
Amassar

3°  Polvilhe a massa com um pouco de farinha e transfira-a para um
recipiente (também polvilhado com farinha). Forme uma bola, cubra com
um pano e deixe levedar durante 1 hora. A massa devera duplicar de
volume.

4° Divida-a em 16 partes iguais e molde 16 bolas, dispondo-as sobre uma
superficie polvilhada com farinha. Deixe levedar mais 30 minutos.

5°  Pré-aqueca o forno a 200°C (o forno deve ficar bem quente).

6° Com orolo da massa achate as bolas de massa até formar circunferéncias

(ndo devem ficar muito grossas). Coloque-as num tabuleiro levemente
untado com azeite. Leve ao forno cerca de 9-10 minutos. Deixe arrefecer,
corte uma das extremidades do pdo e recheie a gosto.
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