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Pdo de batata delicioso

www.receitasdafia.com/receitas/pao-de-batata-delicioso

Delicie-se com esse pao de batata fofinho para lanchar com a familia! Raedebatatadeliciosown

1110 min & 12 porcdes

Ingredientes

e 4xicaras (chd) de farinha de trigo
e 15 gde fermento bioldgico seco

1/2 colher (sopa) de sal

1 e 1/2 colher (sopa) de actcar
¢ 1ovomédio
e 1/3 dexicara (chd) de dleo

6 colheres (sopa) de agua fria

1 e 1/2 xicara (chd) de batatas cozidas e amassadas
e 1 ovo para pincelar

30 g de manteiga sem sal derretida

Modo de Preparo

. Emuma tigela, misture a farinha e o fermento.

. Facaum buraco no centro da farinha e adicione o sal, aguicar, ovo, 6leo e a dgua.

. Acrescente a batata e misture bem com as maos até obter uma massa homogénea.

Transfira a massa para uma bancada e sove até ficar lisa e elastica.

. Teste a consisténcia da massa, esticando-a delicadamente até que fique fina e quase transparente.
. Divida a massa em 12 pedacos e modele em bolinhas.

. Distribua as bolinhas em uma forma untada, deixando espaco para que crescam.

. Apds 30 minutos, amasse novamente as bolinhas e deixe crescer por mais 20 minutos.
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. Pré-aquecaoforno a 160 graus e pincele o ovo batido sobre os paezinhos.
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. Asse os paes por aproximadamente 30 minutos, ou até dourarem.

=
=

. Retire do forno e pincele a manteiga derretida sobre os paezinhos.
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. Sirva e delicie-se com o pao de batata delicioso.
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