Vamos aprender como fazer pao de batata fofinho e delicioso que pode ser

RECEITAS DA FIA

Pdozinho de batata fofinho

www.receitasdafia.com/receitas/paozinho-de-batata-fofinho

Raezinho de batatafofinho

recheado ou congelado? Imagina sd, quentinho saindo do forno.

TY90min & 20 porcoes

Ingredientes

200g de puré de batata (1 batata grande)

20g de fermento biolégico fresco ou 1 pacotinho de 10g de fermento seco
5g de aclcar (1 colher de café)

5g de sal (1 colher de café)

200ml de leite

600g de farinha de trigo (4 xicaras)

60g de manteiga ou margarina (3 colheres rasas de sopa)

2 ovos

40g de dleo (1/4 de xicara)

gema para pincelar

Modo de Preparo

o U A ODN B

. Numa tigela ou bacia grande, junte o acticar com o fermento e misture bem.

. Em seguida adicione os ovos e misture.

. Acrescente a manteiga, o 6leo, o sal, o puré de batata e misture novamente.

. Adicione a farinha de trigo, misture tudo e adicione o leite aos poucos enquanto sova a massa com as maos.
. Sove bem a massa por cerca de 10 minutos ou até que ela fique bem lisa e homogénea.

. DICA: Caso seja preciso, adicione um pouco mais de farinha de trigo. A massa com base de batatatende a

ficar mais pegajosa mesmo, entido tome cuidado para nao colocar muita farinha de trigo.

7. Em seguida, cubra a massa e deixe-a descansar por 10 minutos.

10.
11.
12.
13.
14.
15.

. Passado esse tempo, divida a massa em bolinhas no tamanho que desejar.

Em seguida acomode em uma forma e cubra com um pano.

Deixe-os descansar por 40 minutos.

Passado esse tempo, pincele os pdezinhos com gema.

Leve para assar em forno preaquecido, 180°C, por cerca de 35 minutos ou até dourar.
Rende cerca de 22 paozinho de batata.

Além de ficar deliciosa fica super fofinho .

Vocé também pode rechea-la com presunto e mussarela ou com catupiry .
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