21 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo branca
1/2 xicara (chd) de farinha de trigo integral

1 colher (café) de sal

1/2 colher (café) de fermento biolégico seco

11 e 1/2 xicara (cha) de agua filtrada

Misture todos ingredientes secos numa vasilha grande.

Junte a 4gua e misture bem com uma colher (a massa fica mole mesmo).

Cubra com um pano de prato e coloque um prato por cima.

Deixe descansar por 12 horas.

Unte um pedaco, grande, de papel-manteiga, aberto numa superficie lisa e polvilhe farinha de trigo, reserve.
Numa superficie lisa, polvilhe farinha de trigo e despeje a massa em cima.

Polvilhe mais farinha em cima da massa.

Com ajuda de uma espdtula, va tentando fazer uma bola (vai ficar uma bola meio esparramada mesmo) coloque,

com cuidado, em cima do papel manteiga que esta reservado.
Polvilhe mais um pouquinho de farinha por cima.
Cubra com uma vasilha grande e deixe descansar por 2 horas.

Faltando 30 minutos para o término do descanso, acenda o forno em temperatura alta e coloque um pirex, que

tenha tampa (ambos que possam ir ao forno) dentro, para esquentar por 30 minutos.
Retire do forno com luvas térmicas, com cuidado.

Cologue em cima da grade do fogao.

Pegue o pao, segurando pelas abas do papel e coloque dentro do pirex bem quente.
Cubra com a tampa, que deve estar bem quente também.

Leve de volta ao forno em temperatura de 220° C, por 30 minutos.

Abra o forno e retire a tampa, com muito, cuidado para nao se queimar.

Feche o forno e deixe por mais 20 minutos para dourar.
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