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Esfirra de Carne

www.receitasdafia.com/receitas/esfirra-de-carne

Essa é uma receita pra ninguém botar defeito, esfirra de carne com uma massa deliciosaeum _
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recheio super saboroso. Que tal fazer essa delicia?
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Ingredientes

MASSA

e 1 pacote de fermento biolégico

3 colher (sopa) de agucar

1 xicara (cha) de leite

1 1/2 xicara (cha) de agua

1/2 xicara (chd) de 6leo

Sal agosto

1 kg de farinha de trigo (aproximadamente)

1 gema para pincelar
RECHEIO

¢ 500g de carne moida 2 vezes (patinho)

2 xicaras (cha) de cebola ralada

1 e 1/2 xicara (cha) de tomate sem semente picadinho

1/2 xicara (cha) de suco de limao

1 e 1/2 colher (chd) rasa de sal

1 colher (chd) de pimenta siria

1 colher (sopa) rasa de hortela picadinha
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Modo de Preparo

1. Comece preparando o recheio, em uma vasilha coloque a carne moida e misture todos os temperos e o suco
do lim3o e deixe marinar enquanto prepara a massa.

Antes de tudo misture a dgua e o leite e dé uma mornada.

Apos isso misture todos os ingredientes em uma vasilha menos o trigo.

Misture bem e va adicionando o trigo aos poucos mexendo com uma colher até soltar da lateral da vasilha.
Se necessario acrescente mais farinha.

Transfira para uma superficie lisa e sove por 5 minutos ou até obter uma massa lisa.

Forme uma bola, cubra e deixe descansar por 1 hora ou até dobrar de volume.

Faca bolinhas com pequenas porcdes da massa e abra com o rolo até obter discos.
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Recheie o centro de cada disco e una as pontas, formando um triangulo.
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Disponha em assadeira polvilhada com farinha e pincele com gema.
11. Asse em forno médio preaquecido (200 °C) por cerca de 40 minutos ou até dourarem.

DICA: Se ndo tiver em casa a pimenta siria vocé pode subtitui-la por uma mistura de 1 colher (sopa) de pimenta-do-
reino moida, 1 colher (cha) de canela em pé e 1 colher (cha) de noz-moscada ralada.
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