4 pimentas dedo-de-moca

1 1/2 cebola

1 xicara de molho de pimenta

2 ovos

orégano.

4 colheres (sopa) de azeite

800 g de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fubd

4 colheres (sopa) de 6leo de soja

2 colheres (sopa) de fermento em pé

2 colheres (chd) de sal

Bata no liquidificador 1 cebola, as pimentas dedo

Bata tudo até ficar bem liquido por uns 2 minutos no maximo

Deixe o forno aquecendo a 180

Corte bem picada meia cebola e reserve

Cologue mais ou menos 800 g de farinha de trigo dentro de uma tigela funda
Coloque a cebola picada junto com a farinha e mexa bem

Despeje pouco a pouco o liquido batido do liquidificador, e mexa bem até formar uma massa que ndo grude na

tigela e nas maos

Coloque um pouco de molho de pimenta sobre a massa e amasse até ficar desgrudando da tigela
Depois da massa pronta, amasse com o rolo deixando uma massa fina como uma pizza

Cologue a colher de fuba sobre uma forma e espalhe

Coloque a massa sobre a forma, corte em formatos de triangulos ou como queira

Coloque a forma no formo preaquecido e deixe apenas por 20 minutos

Atencao nao pode ser mais que 20 minutos caso contrario a bolacha fica dura
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