Massa:6 xicaras (chd) de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de aclcar

1/2 colher (chd) de sal

3 ovos

1 xicara (cha) de 6leo

1 xicara (chd) de 4gua ou leite de soja Ades original

3 tabletes de fermento bioldgico fresco

Recheio:250 g de linguica calabresa fatiada fina ou triturada
50 g de bacon em cubos (a gosto)

2 tomates grandes cortados em cubos

suco de 1 limao

1 cebola cortada em cubos

alho a gosto

azeite

sal

orégano

300 g de palmito picadinho

salsa e cebolinha a gosto

Massa:Junte todos os ingredientes e amasse bem em superficie polvilhada com trigo por cerca de 5 min ou até a
massa soltar das maos.

Coloque em recipiente polvilhado com trigo, deixe crescer por 40 min.
Enquanto a massa cresce faca o recheio.
Unte uma forma com margarina e enfarinhe.

Divida a massa em duas partes.



Abra a massa com um rolo, deixando-a bem fina, passe azeite pela superficie e espalhe o recheio.

Enrole a massa como se fosse rocambole e corte-a com a espessura de trés dedos. Faca o mesmo com a outra
parte da massa

Disponha os paes na forma com um pouco de espaco entre cada paozinho.
Tampe com um pano de prato e deixe crescer por mais 30 minutos.

Leve ao forno com temperatura minima (entre 1802 a 2102C) por cerca de 40 minutos, ndo deixe mais que 50
minutos no forno, pois os paes ficam tao levinhos e molinhos que olhando parece que estao crus, mas nao estao,
se ficar mais tempo queima o fundo.

Retire a forma do forno, regue com azeite e salpique orégano por cima.

Sirva quente ou frio.

Recheio:Corte o tomate em cubinhos, coloque suco de um limao e uma pitada de sal. Coloque em uma peneira e
deixe escorrer todo o caldo.

Frite o bacon com um fio de azeite, junte a cebola e depois de doura-la ligeiramente acrescente o alho, junte a
linguica calabresa, o palmito e, apds refogar ligeiramente, desligue o fogo, acrescente o tomate e o cheiro verde.
Misture bem. Espere esfriar um pouco.
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