Esfirra

Ingredientes da massa:                          Ingredientes do recheio:                              

	Ingredientes
	Percentual
	Quantidades gramas
	
	Ingredientes
	Percentual
	Quantidades gramas

	Farinha de Trigo
	100%
	500g
	
	Carne bovina moída
	
	600g

	Fermento Biológico
	4%
	20g
	
	Cebola
	
	150g

	Sal
	2%
	10g
	
	Tomate
	
	100g

	Açúcar
	4%
	20g
	
	Suco de Limão
	
	10g

	Óleo
	4%
	20g
	
	Pimenta Síria
	
	2g

	Ovo
	10%
	50g
	
	Sazon Vermelho
	
	10g

	Água
	50%
	250g
	
	Sabor A Mi s/P
	
	15g

	
	
	
	
	
	
	

	Total
	
	870g
	
	Total
	
	887g


Modo de Preparar a massa:

Faça uma esponja com 50 gramas de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água.

Deixe descansar por 15 minutos, após este descanso adicione o restante dos ingredientes, fazendo uma massa bem macia.

Faça um cordão com toda ela e corte-a em bolinhas de 30gramas. Deixe-a descansar em cima da mesa por 10 minutos.

Após este novo descanso, abra-a com um rolo ou com a mão e coloque o recheio de carne moída refogada.

Feche-a, em forma triangular, espere o crescimento até quase atingir o dobro, pincele com o ovo batido e leve para assar.

Modo de Preparar o recheio:
Pique a cebola e o tomate sem sementes em pedaços graúdos e misture bem com as mãos todos os ingredientes e coloque em uma peneira para escorrer por 10 minutos.

Temperatura do forno: 200º C

Sem vapor

Duração no forno: 10 a 15 minutos

Rendimento: 30 esfirras

Dica: O recheio é colocado em uma peneira por alguns minutos para que não desprenda liquido ao assar.

Fonte: “As Delicias de Benjamim Abrahão “ 1ª Edição e Site Ajinomoto.

