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INGREDIENTES:

e 1/2 XICARA DE CHA (60G) DE FARINHA
DE GRAO DE BICO (PENEIRADA SE
TIVER GRUMOS)

e 1/2 XICARA DE CHA (125ML) DE AGUA

e« 1 PITADA DE SAL

e« 1T PITADA DE PIMENTA DO REINO

e 3 COLHERES DE CHA DE AZEITE

e 2 XICARAS DE CHA DE ABOBRINHA
RALADA GROSSEIRAMENTE (CERCA DE
284G)

MODO DE PREPARO:

EM UMA TIGELA MEDIA MISTURE A
FARINHA DE GRAO DE BICO, AGUA, SAL,
PIMENTA E 1 COLHER DE CHA DE AZEITE.
MEXA COM O AUXILIO DE UM BATEDOR
ATE FICAR HOMOGENEO (SEM GRUMOS).
ADICIONE A ABOBRINHA A MASSA,
MEXENDO PARA COMBINAR. AQUECA 1
COLHER DE CHA DO AZEITE RESTANTE
EM UMA FRIGIDEIRA ANTIADERENTE DE
TAMANHO MEDIO EM FOGO MEDIO-ALTO.
ADICIONE METADE DA MASSA,
EMPURRANDO COM UMA ESPATULA EM
UM CIRCULO DE 17,5 CM. REDUZA O
FOGO PARA MEDIO BAIXO E COZINHE
POR 4 A 5 MINUTOS ATE QUE O CENTRO
PARECA MACIO. VIRE. COZINHE POR
MAIS 4 MINUTOS DO OUTRO LADO ATE
DOURAR E COZINHAR. REPITA COM O
RESTANTE DO AZEITE E DA MASSA. SIRVA
QUENTE, RECHEADA COM FRANGO
DESFIADO.




