Torta Salgada

Para a Massa:

2 ovos;

1 colher (sopa) de fermento em po¢;
1/2 xicara (chd) de leite desnatado;
1/2 xicara (chd) de maizena;

1 xicara (cha) de farinha de trigo;
1/2 xicara (cha) de agua;

1/2 xicara (cha) de 6leo;

1 xicara (cha) de talos de couve e espinafre picados;
1/2 xicara (chd) folhas de couve-flor picadas e cozidas.

Para o Recheio:

850g de frango cozido e desfiado;
1/2 cubo de caldo de galinha;

1 cenoura ralada;

2 dentes de alho amassados;

3/4 de xicara (chd) de cebola picada;
2 colheres (sopa) de 6leo;

2 xicaras (cha) de tomate picado;
50g de queijo parmesdo ralado;
sal, salsa picada;

Margarina para untar.

Modo de preparo:

Bata os ovos no liquidificador. Reserve o fermento e acrescente os ingredientes restantes da
massa, batendo até ficar homogéneo. Junte o fermento, bata e reserve. Para o recheio,
coloque o frango em um refratario, regue com o caldo de galinha dissolvido em um pouco de
agua e reserve. Doure o alho e a cebola no 6leo. Adicione o tomate, a cenoura e refogue.
Junte o parmesao, sal, salsa e misture. Despeje metade da massa em uma férma untada,
acrescente o recheio e cubra com a massa restante. Leve ao forno, pré-aquecido, até dourar.
Retire, corte em quadrados e sirva.

Rendimento - 20 por¢des

Informacdes Nutricionais

Valor Caldrico - 153 Kcal
Carboidratos-9 g

Gorduras Totais -8 g

Informagoes Adicionais - Por¢ao = fatia
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