Massa:1 xicara de farinha integral
1 xicara de trigo comum
1 xicara de dgua fervendo

1 colher (cha) de sal

Recheio:1 cebola

1/2 pimentao vermelho

1/2 pimentao verde

1/2 cenoura

acafrao a gosto
pimenta-do-reino a gosto

1/2 colher (cha) de sal

1 colher (cha) de shoyu

1 colher (cha) de molho inglés

1 colher (cha) de molho de pimenta

Molho:2 colheres (sopa) de shoyu
1 colher (cha) de dleo de linhaca

pimenta em pd a gosto

Massa:Junte a dgua fervendo a farinha e o sal e mexa com uma colher até ela amornar.
Quando puder amassar com a mdo, enfarinhe uma bancada/mesa e va sovando até que ela fique uma bolinha.

Reservar.



Recheio:Refogue todos os ingredientes por 5 minutos, reserve.

Abrindo a massa:Use um rolo para abrir uma massa fininha.
Molde a massa com um copo largo, formando massinhas redondas.
V4 reaproveitando a massa para ir fazendo os moldes até que nao sobre nada de massa.

Rende umas 20 rodelas de massa.

Recheando:Com uma colher, coloque um pouco de recheio em cada rodela, uma a uma.
Feche a massa como se fosse um bolinho (ou um pastel).

Para que a massa grude, coloque dgua na ponta do dedo e umedeca as pontas da massa.

Fritando:Coloque um fio de d6leo numa frigideira antiaderente e frite os bolinhos até que figuem um pouco
tostadinhos.
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