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Kotacz wielkanocny z serem

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni

Czas przygotowania: 5 min + wyrastanie ciasta ok 1godzina, 45 minut
Liczba porcji: 8-10

Czas pieczenia: 35 min

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowa¢ mase serowg: Do naczynia miksujgcego zatozy¢ ndz, wiozy¢ 250
g pokruszonego sera biatego péttiustego. Wsypac 2 tyzki przesianego cukru pudru, 1
czubatg tyzke cukru waniliowego, 2 tyzki maki ziemniaczanej (30g). Dodac¢ 50 g
Smietanki 18% oraz 2 z6ttka. Zamkna¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka,
zmiksowad mase - czas 8 sekund, predkos¢ 4.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocga topatki przetozy¢ mase serowa do innego
naczynia. Dzbanek i néz umy¢.

Krok 3 - Do naczynia miksujgcego zatozy¢ néz, wla¢ 200 g mleka, dodac¢ 20 g
pokruszonych drozdzy. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, wymiesza¢ - czas 10 sekund,
predkosc 4.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do mleka z drozdzami doda¢ 400 g maki
pszennej, 50 g cukru, 1 jajko, 50 g miekkiego masta pokrojonego na kawatki, szczypte
soli. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke. Wyrabia¢ ciasto - czas 20
sekund, obroty 4.

Krok 5 - Wyrabia¢ ponownie - program wyrabianie ciasta 2 minuty, obroty 1.



Krok 6 - Ciasto pozostawi¢ do wyrastania w naczyniu na 30 minut.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe, wiozy¢ na stolnice, dtohmi uformowac prostokat. Ciasto
rozwatkowac na prostokat ok 1cm grubosci, dtugos¢ dtuzszego boku ok 50 cm,
krotszego ok 20 cm. Ciasto przekroi¢ wzdtuz na pét, na dwa, dtugie prostokaty. Na
kazdy uformowany prostokat ciasta wytozy¢ potowe masy serowej, formujgc watek.
Kazdy kawatek ciasta zawing¢ w rulon, nastepnie zlepi¢ dwa watki na jednym z
koncow. Watki ciasta delikatnie zaples¢ jak sznurek, zlepi¢ konce formujac koto.
Delikatnie przetozy¢ na blache wytozong papierem do pieczenia. Pozostawi¢ do
wyrastania na ok 30 minut.

Krok 8 - Ciasto posmarowac rozktéconym jajkiem i posypac ptatkami migdatowymi lub
cukrem wymieszanym z cynamonem. Wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do temp
180°C, piec ok 10 minut, nastepnie zmniejszy¢ temperature do 160°C. Piec dalej ok
35-40 min, az skérka bedzie rumiana.



