Biscoito salgado de polvilho

Tempo de Preparo: 20 a 25 minutos em forno 200° uma forma grande
Ingredientes

Ingrediente unidade

polvilho azedo gramas 500 400 300 200
agua fervente ml 180 145 120 90
oleo em temperatura ambiente ml 160 130 100 80
ovos unidades 5 4 3 2
sal gramas 14 12 10 8

Modo de preparo:
Obs.:useumabalancade precisdo paracozinha.Eimportante dosar corretamente
osingredientes.

1.

5.

6.

Em uma vasilha acrescente o polvilho e o sal. Mexa até que o sal se misture
bem. E importante que o sal venha primeiro para que ele se espalhe
regularmente.

Em seguida espalhe a agua fervente, para escaldar o polvilho. Misture até
que as ‘pelotas’ de polvilho fiqguem pequenas e nao reste polvilho seco. Se
for o caso, acrescente um pouquinho mais de agua fervente e mexa mais
até o ponto em que a massa fica bem empelotada, sem residuos secos.
Geralmente esse ponto é obtido sem acréscimo de agua.

Misture o dleo e mexa até que as ‘pelotas’ diminuam. Elas ndo
desaparecem, mas o dleo deve se misturar bem;

Coloque um ovo de cada vez. A massa aos poucos vai ficando mais liquida e
homogénea, porém levemente empelotada.

Coloque a massa em um saquinho de confeiteiro e modele os biscoitos em
uma forma (n3o é necessario untar a forma)

Leve paraassar em forno médio (200° C), preaquecido, por 20 a 25 minutos.

Ao assar os biscoitos ficarao com uma coloracao levemente amarelada e
crocante, secos, é o ponto ideal. Retire e aguarde esfriar para servir. Ao guardar,
use recipiente fechado.



