300 g de trigo

150 ml de leite morno

1 gema

1 colher (sopa) de 6leo

1 colhe (ch3) de sal

1 colher (sobremesa) bem cheia de aclcar
15 g de fermento bioldgico fresco

tenha um rolo disponivel

Em um refratério, adicione o fermento e o aclicar e mexa com a colher apertando o fermento sobre o acUcar até

gue vire um liquido bem fininho.

Adicione a gema e o sal e mexa até que figue bem misturado.

Acrescente o leite e misture bem, até que tudo fique bem misturado.

Acrescente de uma vez sé a farinha de trigo e mexa com uma colher até que tudo se misture.

Depois da massa bem misturada, coloque em uma mesa de marmore ou de pedra untada com trigo e termine de

misturar a massa.

Se a massa ficar grudenta nas maos, adicione um pouco mais de trigo até que ela dé ponto.
Abra a massa e adicione o 6leo.

Feche a massa e sove até que se misture todo o éleo.

Depois do 6leo bem misturado, sove bem a massa esfregando-a na mesa por aproximadamente 10 minutos;

guando ela estiver bem lisa significa que estd boa (quanto mais sovar a massa melhor ela ficard).

Forre a mesa com um pouquinho de trigo e coloque a massa por cima.

Adicione um pouco de trigo também por cima da massa e tampe-a completamente com um pano de prato.
Deixe descansar por 1 hora, até que ela dobre de tamanho.

A massa rende 1 pizza grande; caso deseje mais de uma, é sé dobrar a receita.

Depois do tempo de crescimento, abra a massa com um rolo e deixe-a bem fina e redonda.

Coloque a massa em uma forma de pizza deixando um bom excesso para fora da forma.

Recheie essa borda com catupiry ou cheddar e com pedacinhos de calabresa e feche a borda.

Ajeite bem a borda deixando bem apertada, para que o recheio nao vaze.

Faca nas bordas 24 cortes e vire de ponta a cabeca, virando para cima (assim como esta na foto).



Pincele apenas os paezinhos com gema de ovo.
Faca furos na massa com um garfo; como a massa fica fina, ndo é preciso pré-assar.

Com a massa crua recheie de acordo com sua preferéncia e coloque para assar em forno alto a 2002 C por 10

minutos, conferindo a coloracao.
0 6leo por ultimo faz com que a massa fiqgue mais lisa e macia.

Bom apetite!
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