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Receitas -

Biscoitos de Fuba

Ingredientes: 3 xicaras de fubd, 1 xicara de
farinha de trigo, 1 xicara cheia de agucar, 4
gemas, 1 colher de sopa de erva doce e 1 xicara
de margarinacheia.

Modo de preparo:

Misture tudo e véd amassando bem com as
maos até que vire uma massa homogénea,
deixe descansar por 15 minutos. Faca bolinhas,
cococando-as em um tabuleiro untado e
enfarinhado com fubé, deixando um pequeno
espaco entre elas, depois achate-as levemente
com um garfo. Leve ao forno pré-aquecido em
temperatura média, por mais oumenosde 10a
15 minutos, ou até que os biscoitos estejam
dourados embaixo e levemente dourados em
cima. Espere esfriar e guarde em um recipiente
fechado. Eles ficam bem crocantes depois de
frios e sao uma de!
Caso queiram, polvilhe levemente aglicar com
canela, com eles ainda quentes. Também pode
seracrescentado a massa coco ralado.

PaodeMilho

Ingredientes: 1 prato de polenta, 1 copo de
leite (150 mL), 1 copo de agua (150 mL), 1
colher (de sopa) cheia de agucar, 1 colher de
sal, 2 ovos, 1 colher bem cheia de fermento
légico, %2 copo de dleo. Se tiver mandioca
colocar 3 fatias e 1 cebola pequena ralada
(opcional).

Modo de preparo:

Bater os ingredientes no liquidificador e
despejar em uma bacia. Acrescentar farinha de
trigo até o ponto. Formar paes redondos
passando um pouco de dleo por fora e
rolando-os em fubd. Colocar os paes em
tabuleiro salpicado com farinha de trigo.
Deixar crescere assar.




