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W tradycyjnym adzarskim chaczapuri, farsz robiony jest z sera imeruli. To
odmiana twarogowego sera podpuszczkowego produkowanego recznie z
niepasteryzowanego krowiego mleka. Jest to biaty, bardzo sprezysty ser o
wyrazistym smaku. Poniewaz trudno go dostac, jako zamiennik warto
wykorzystac rézne rodzaje seréw, na przyktad takie jakie wykorzystaliSmy w
ponizszym przepisie.

Przygotowanie

Krok 1

Drozdze wymieszac z 3 tyzkami cieptej (w temp. pokojowej) wody, cukrem i 1
tyzeczkg maki. Odstawi¢ na 15 minut az drozdze podrosng. Make przesia¢ do
miski, doda¢ wyrosniety zaczyn drozdzowy, reszte wody, oliwe, pét tyzeczki
soli i zaczg¢ wyrabiac ciasto przez ok 5 -7 minut. Gotowe ciasto wtozy¢ do
miski, przykry¢ kuchenng sciereczka i odstawi¢ do wyrosniecia na okoto 45
minut. Po tym czasie wyjg¢ ciasto z miski i ponownie zagnies¢, odstawi¢ na 30
minut.

Krok 2

Obydwa sery zetrze¢ na tarce, dodac do nich pokruszony na drobne kawatki
twardg, zamieszac. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na porcje. Placki uformowac w
dtoniach w ksztatt widoczny na zdjeciu. W Srodku zrobi¢ mate wgtebienie.
Utozy¢ w nim sery, umiesci¢ na blaszce do pieczenia.

Krok 3

Witozy¢ do piekarnika na okoto 15 - 20 minut. Temperatura 225°C. 5 minut
przed kohcem pieczenia wyciggnac placek, jajko rozbi¢ w misce i oddzielic
z6ttko. Przetozy¢ biatko a na srodek potozy¢ zéttko i dodac odrobine masta.
Zapiekac przez pare minut. Najsmaczniejsze jest podane na goraco.
Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Ciasto:

500 g maki pszennej tortowej typ 400 lub
450

7 g Swiezych drozdzy

300 ml lekko cieptej wody
1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

2 tyzki oliwy lub oleju rzepakowego

Nadzienie:

100 g sera mozzarella Mlekpol
100 g sera Kurpiowskiego Mlekpol
100 g twarogu ttustego Mazurski Smak

1 jajko
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