
Ingredientes 

farinha de trigo

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 e de forma enérgica, 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 1 hora, dependendo da quantidade de fermento. Depois, volta-se a amassar e molda-se na forma que se pretende sobre uma mesa limpa, polvilhada de farinha. 

Se não se quiser preparar a massa, pode-se tentar arranjá-la já confeccionada numa padaria. 

Polvilha-se a forma com farinha e leva-se a cozer, até ficar com aspecto tostado e estaladiço.

