


Piza da Quinta

_Ingredientes:

maia E

100 wl de agua morna;

1/2 c. de sopa de sal;

10 wl de azeite;

600 g de farinha de trigo tipo 55;

10 g de fermento de padeiro (fresco);
150 g de polpa de tomate;

200 g de queijo (mozarela);

Piza da Quinta

_Ingredientes:

maia

Meio pimento cortado em fatias finas;

Folhas de maunjericto, orégaos ou tomilho (a gosto);
100 g de cogumelos laminados;

30 g de azeitowas pretas cortadas és rodelas;

1 lata pequena de milho escorrido;

1 cebola pequeunn cortade fina (opcional).



Posso a Poasso
I

coloque nuwma tigela hl

6gun, 0 nzeite e o Acrescente o0 sal e dilua

fermento. Cow as moos mexeuto sempre
lm:sfurar tudo. 2 ﬁ

—_—

Tope a tigela com .

pelicula aderente ou um

L pono de coziuha e deixe a
Adicioue a fariuha e wmaossa dobrer de volume
envolva cow 0s meos oté (o massa

. obter ume bola de massa ‘ vei levedar, este processo

[ fofa. pode demorar entre 20 a
v e ; 45 minutos)
Posso a Posso
/ ] R
Estendn a MosSa com & ,
ojuda de um rolo de Preagquegu o foruo
c02inha oté obter um o 2000cC.

St p

civeulo e deixe levedar j

duraunte aproximodamente
10 minutos.
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Com 0 ajudn de uma colher c;;::"el;:sﬂcgeffnios
de sopa, espalhe & polpa de ‘ nzeifo»ms’ milho é por

tomate sobre a masea. . =
c'MQ 0 queyo,



Posso a Poasso

S

Leve ao foruo durante 15
minuto.
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Retire do foruo e polvilke
com as ervas aromoeticas (a

j gosto).
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