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Ingredientes 

farinha de milho

50 g de fermento de padeiro

água morna

sal

Execução 

Mistura-se a farinha com uma pitada de sal e, depois, com a água morna, aos poucos, amassando sempre, até ficar uma pasta mais ou menos maleável. 

De seguida, corta-se em pequenos bocados o fermento de padeiro, amassando-se sempre até a massa estar bem homogénea, de forma a tudo ficar bem misturado. Deixa-se repousar, para o fermento actuar, durante cerca de 2 horas, dependendo da quantidade de fermento. Depois, volta-se a amassar e molda-se na forma que se pretende, sem ser muito alta, e vai ao forno, já quente, numa forma polvilhada de farinha, até estar com uma côdea dourada e bem cozido por dentro.
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