500g de polvilho azedo

1 xicara (cha) de leite

1 xicara (cha) de éleo

1 xicara (chd) de dgua morna
1 ovo

1 colher (sopa) de sal
Orégano a gosto

Pimenta calabresa em pé a gosto

Em uma tigela grande misture o polvilho com o sal. Em uma panela coloque o leite e o dleo, quando levantar
fervura desligue o fogo, e adicione imediatamente na tigela com o polvilho misturando sem parar até obter uma
massa homogénea. Acrescente o ovo levemente batido e misture, aos poucos siga adicionando a 4gua morna e
mexendo rapidamente com uma colher ou batedor. Transfira a massa para uma batedeira e bata até atingir
consisténcia cremosa firme. Apés, cologue a massa em um saco de confeitar e faca formatos conforme desejar
(palitos, argolas...), colocando diretamente em uma forma untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo.
Salpique orégano e pimenta calabresa em pé. Leve ao forno pré-aquecido a 180° por aproximadamente 20 - 25

minutos, ou até que estejam levemente dourados.
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