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P&ezinhos de iogurte e tomilho

paezinhos de iogurte e tomilho

30 min | *% | Doce

para 10 pessoas

ingredientes

500 g de farinha

2 colheres de sopa de
aclcar

Sal g.b.

1 saqueta de fermento de
padeiro desidratado

2 colheres de sopa de
tomilho seco

1 colher de sopa de alho
em pé

50 g de Becel Cozinha
1 iogurte natural

2 dl de agua.

modo de preparacgédo (para 10 porgées)
para paezinhos de iogurte e tomilho

1. Numa taca misture a farinha, o agucar, o sal, o fermento, o tomilho e o
alho. Abra uma cavidade ao meio e deite ai a Becel Cozinha, o iogurte e a
4agua morna. Misture muito bem com uma colher até a massa se soltar das
paredes da taga. Amasse mais um pouco com as maos e deixe levedar
durante cerca de 1 hora, tapada com um pano.

2. Divida a massa em 10 porcdes, molde em bolas e coloque-as sobre o
tabuleiro forrado com papel vegetal. Cubra com o pano e deixe levedar
durante mais 1 hora.

3. Ligue o forno para os 180° C.

Pincele levemente as bolinhas de massa com um pouco de Becel Cozinha
e assim que o forno estiver a 180 °C, introduza o tabuleiro e deixe cozer
durante cerca de 20 minutos.

Saboroso!



