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Received 22 May 2017 de trigo ou outras, agua e sal, com adi¢do (paadtio) ou ndo (pao azimo) de
levedura $accharomyces cerevisiae) ou fermento (bicarbonato de sdodio),
formando uma massa com uma consisténcia elastiqaalaé possivel dar-lhe
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any medium, provided the facil conservacdo, muito rico nutricionalmente enttém de uma ampla
original author and source are  yergatilidade gastronémica.
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formulacdes (a base de farinha de trigo) com @atesanal, as quais se associam
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o perfil nutricional, organoléptico e eventualmehtecional. A farinha de trigo
artesanal foi proveniente da Empresa PaniMafraasinia de Panificacdo Lda. As
diferentes formulacdes tiveram a participacdo ade alunos de Licenciatura em
Bioquimica da FCT/UNL e da Licenciatura em Dietgtila Esslei.
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