PIZZELA ROCAMBOLE

INGREDIENTES

- 300ml de agua

- 2 ovos

- 150ml de azeite

- 60g de margarina

- 2 colheres (sopa) de agucar refinado
- 1 colher (sobremesa) de sal

- 7509 de farinha de trigo

- 3 tabletes de fermento bioldgico (15g cada)

Ingredientes do recheio:

- 500g de mussarela ralada

- 200g de queijo cremoso

- molho de tomate a gosto

- 1 tomate picado

- 2 tomates fatiados

- 2009 de peito de peru picado

- orégano a gosto

MODO DE FAZER

1) Numa tigela, misture leite, ovos, azeite, margarina, agucar refinado, sal, farinha de trigo e fermento bioldgico.
Misture, sovando bem, até que a massa desgrude das maos. Divida a massa em 2 porgdes. Numa superficie lisa e
enfarinhada, abra as duas porgdes com o auxilio de um rolo. Numa assadeira retangular untada com éleo, faga
camadas da seguinte forma: 1) Forre o fundo com uma porgdo de massa

2) Espalhe o molho de tomate por cima da massa e leve para o forno, pré asse por 5 minutos. Retire a placa do
forno e deixe esfriar, aplique o requeijdo, o peito de peru, a mussarela, os tomates picados e enrole o rocambole,
cubra com requeijdo e mussarela, decore com fatias de tomate e leve para gratinar no forno 180°
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