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Chaczapuri imeretynskie

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni
Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 4

Czas smazenia: 15 min

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowac ciasto: do dzbanka nr 1 z nozem wsypa¢ 250 g maki, 0,5
tyzeczki sody 0,5 tyzeczki soli i 0,5 tyzeczki cukru. Zamkna¢ pokrywe dzbanka z
zamknietg zaslepka, wymieszac - czas 15 sekund, predkos¢ 3.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe, do maki dodac 200 g gestego jogurtu. Zamkna¢ pokrywe
dzbanka z zamknietg zaslepka, wymieszac - czas 15 sekund, predkos¢ 4.

Krok 3 - Dalej wyrabiac ciasto - wyrabianie ciasta - czas 3 minuty, predkos¢ 2.
Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe, wyja¢ néz.

Krok 5 - Przygotowac farsz: W dzbanku nr 2 zatozy¢ n6z, witozy¢ 200 g sera mozarella
pokrojonego na kawatki ok. 2 cm. Zamkng¢ pokrywe, zamkna¢ zaslepke, posiekac ser
- czas 10 sekund, predkos¢ 10.

Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe, do startego sera wtozy¢ 200 g pokruszonego greckiego
sera feta, wbi¢ 1 jajko. Zamkng¢ pokrywe, zamkng¢ zaslepke, wymiesza¢ mase - czas
20 sekund, predkosc¢ 3. Farsz powinien miec konsystencje twarogu.

Krok 7 - Ciasto na chaczapuri wytozy¢ na stolnice lub blat, krétko wyrobic. Podzieli¢
ciasto na 4 jednakowe czesci, uformowac z ciasta kule. Z kazdej porcji, za pomocg
watka lub dtonmi formowac okragte placki grubosci ok. 1,5 cm, w miare koniecznosci



podsypujac lekko maka.

Krok 8 - Farsz wyja¢ z naczynia, podzieli¢ na 4 jednakowe czesci, z farszu uformowacd
kule.

Krok 9 - Na srodku kazdego placka utozy¢ kule farszu, zawingc¢ farsz w ciasto tak, aby
nadzienie nie wydostato sie poza ciasto. Tak przygotowane chaczapuri bardzo
delikatnie rozwatkowac na grubos¢ ok. 1,5-2 cm.

Krok 10 - Na patelni rozgrzac olej. Delikatnie przektada¢ placki na patelnie i smazy¢ na
ztoty kolor z obydwu stron. Wyktadac¢ na recznik papierowy aby osgczy¢ nadmiar
ttuszczu. Gorgce chaczapuri przed podaniem posmarowa¢ mastem.

Wskazdéwki :

Zamiast twardej mozarelli i fety mozna uzy¢ niedojrzewajgcego sera
podpuszczkowego, np. typu korycihskiego, sera owczego, bryndzy itp.

Farsz mozna dodatkowo doprawi¢ czosnkiem, ziotami, papryka.

Chaczapuri mozna przygotowac wieksze - z podanej ilosci przygotowac tylko 2 duze
placki.



