Doradca
smaku

Doradca Smaku IV: Domowe gruzinskie chaczapuri z
serami, odc. 4

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

Sktadniki

S$mietana 18 proc 200 ml

masto 50¢

Koperek suszony Prymat do smaku

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat do smaku

Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat do smaku

Ciasto na nalesniki

woda 150 ml

mleko 75 ml

drozdze 40 g Swiezych

olej rzepakowy
maka pszenna

cukier krysztat

Farsz
ser biaty pétttusty
bryndza

Cebulka smazona Prymat

100 ml
500 ¢

1tyzka

2009
2009

do smaku



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Ciasto na nalesniki: w misce z cieptg wodg i mlekiem rozpuszczamy drozdze.
Wlewamy olej i catos$¢ przektadamy do miski z maka. Dodajemy cukier oraz sél i
zagniatamy ciasto. Przygotowane ciasto przykrywamy i odstawiamy do wyrosniecia
na ok. 20 minut.

Farsz: biaty ser tagczymy z bryndza. Dodajemy do smaku roztarte w mozdzierzu ziarna
kolorowego pieprzu, koperek suszony, sél oraz cebulke smazona.

Wyrosniete ciasto dzielimy na 2 czesci i ksztattujemy z nich kule. Jedna kule ciasta
watkujemy na stolnicy, tak aby $rodek zostat grubszy, a brzegi ciehsze. Na srodek
naktadamy potowe farszu, a nastepnie sktadamy boki do srodka, doktadnie zlepiamy i
odwracamy nalesnik na druga strone. Powtarzamy czynnos¢ z drugim kawatkiem
ciasta.

Placki smazymy na suchej patelni na srednim ogniu. Placki s gotowe gdy ciasto
zrumieni sie i bedzie chrupkie. Nalesniki przektadamy na talerze, a ich wierzch
smarujemy mastem i oprészamy rozdrobnionym pieprzem kolorowym i sola.

Podajemy z gestg Smietana.



