TECNICAS ESCUTISTAS - COZINHA NA FOGUEIRA - A PARTIR DOS 6 ANOS

P&o no pau — areceita base

NUM RELANCE
¥ oqué O classico pao no pau por cima das brasas
@ Para qué Fogo de conselho, reunido, acampamento

J'. Para decorar Brasas, nao chamas

7 15 min de massa + 45 min a levedar 90 para cerca de 10 paes ¢ contém gluten

“ Ingredientes

O 500 g de farinha de trigo

0 1saqueta de fermento de padeiro seco (7 g)
0 1colher de cha de sal e 1de acucar

0 250 ml de agua morna

0 3 colheres de sopa de dleo

{§j Como se faz
Misturar a farinha, o fermento, o sal e o agcucar numa taca.
Juntar a agua e o 6leo e amassar pelo menos 5 minutos até a massa ficar lisa.

Tapar e deixar levedar 45 minutos num sitio quente.

Dividir a massa em 10 porc¢oes, fazer tiras e enrola-las em espiral ha ponta do pau.

Q00000

Rodar devagar por cima das brasas até o pao ficar dourado (cerca de 10-15 minutos).

=1 Variantes

» Doce: 2 colheres de sopa de acucar e 1 colher de cha de canela na massa.
» Tipo pizza: juntar ervas aromaticas e queijo ralado.
» Rapido: usar massa de pizza ja feita da seccao de frescos.
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Procurar paus verdes da grossura de um polegar (cerca de 1 m) e tirar a casca da ponta.
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