1 copo americano de agua morna

1 ovo inteiro

1 colher sopa de fermento biolégico seco
2 1/2 xicaras de farinha de trigo
2colheres sopa de aclcar

2 colheres sopa rasa de margarina

1 colher cafe de sal

Disolva a agua com o fermento e acrescente os restantes dos ingredientes.

Agora é so sovar a massa por uns 10 minutos.

Deixe descansar por aproximadamente 30 minutos

Feito isso modele seu pao e deixe descansar novamente ate que dobre de tamanho.
Leve ao forno pre aquecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.

Bom apetite!
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