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Torta de Sardinha Facil

www.receitasdafia.com/receitas/torta-de-sardinha-facil

Delicie-se com a nossa Torta de Sardinha! Uma mistura irresistivel de sabor e . .
.. . . ToetadeSandinha Facibwn
tradicdo. Super facil e rapido, experimente!

©Y80min & 15 porcoes

Ingredientes

MASSA

2 xicaras (chd) de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de amido de milho

1 colher (sopa) de fermento quimico em po

1 xicara (cha) de dleo
e 30vos

2 xicaras (chd) de leite

RECHEIO

2 latas de sardinha picada (sem o 6leo)

2 tomates picados

1 cebola picada

1 lata de milho

1latadeervilha

2 colheres (sopa) de azeitonas sem caroco (opcional)

3 colheres (sopa) de cheiro-verde picado

Sal e pimenta-do-reino a gosto


https://receitasdafia.com/ingrediente/farinha-de-trigo
https://receitasdafia.com/ingrediente/amido-de-milho
https://receitasdafia.com/ingrediente/fermento
https://receitasdafia.com/ingrediente/ovo
https://receitasdafia.com/ingrediente/leite
https://receitasdafia.com/ingrediente/sardinha
https://receitasdafia.com/ingrediente/milho
https://receitasdafia.com/ingrediente/ervilha
https://receitasdafia.com/ingrediente/azeitona

Modo de Preparo

MASSA

1. Coloque no liquidificador as duas xicaras de farinha de trigo, as duas colheres de sopa de amido de milho, a
xicara de 6leo, os trés ovos, as duas xicaras de leite e bata tudo até obter uma mistura homogénea.

2. Adicione uma colher de sopa de fermento quimico em pé e bata mais um pouco até que o fermento esteja
incorporado na massa.

3. Emuma forma untada e enfarinhada de 36x26cm, despeje metade dessa massa e espalhe bem para cobrir o

fundo da forma.

RECHEIO

1. Emum recipiente, misture as duas latas de sardinha picada, os dois tomates picados, a cebola picada, a lata
de milho, a lata de ervilha, as duas colheres de sopa de azeitonas sem caroco, as trés colheres de sopa de
cheiro-verde picado, o sal e a pimenta-do-reino a gosto. Misture tudo bem.

Tempere o recheio com sal e pimenta do reino, misture novamente e reserve.

Espalhe o recheio sobre a massa na forma, cobrindo toda a superficie.

Despeje o restante da massa sobre o recheio, espalhando para que cubra tudo.

Leve ao forno preaquecido a 180°C e deixe assar por aproximadamente 1 hora.

Apods o tempo de assar, retire do forno e deixe esfriar um pouco antes de desenformar.

No s~

Sirva sua Torta de Sardinha quentinha ou fria como lanche ou acompanhada de uma salada no seu almoco ou
jantar.
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. Bom apetite!
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