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Pão Recheado

Eliana

1 copo de leite morno

1CS açúcar

1 ½ tablete de fermento Fleishman

ou 2 CS rasas de fermento granulado

ou 70grs de fermento fresco

total ½ kg de farinha de trigo

· Acrescentar farinha até ficar mole como massa de panqueca. Levedar por 15 minutos

· Juntar 2 ovos bem batidos e 2 CS de margarina.

· Misturar farinha até poder amassar. Deixar descansar por 1 hora e meia.

· Abrir em superfície enfarinhada com o rolo e rechear com presunto e queijo ou atum e mussarela, azeitona, cebola, etc.

· OPÇÃO: Para fazer uma rosca doce acrescentar 2 CS de açúcar em meia massa. Abrir um retângulo e rechear com creme de côco ralado ou 2CS cheias de açúcar e 1 CS de mel + 2 de açúcar mascavo. Besuntar a massa e salpicar nozes ou passas ou maçã com canela ou castanha do Pará. Enrolar feito rocambole e cortar a cada 4 cm e deitar na assadeira redonda. Aproximadamente 20 minutos de forno. Desenformar quente.

