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SKEADNIKI:

NA CIASTO:

o 500 g mgki pszennej

12 g drozdzy swiezych

1tyzeczka cukru

350-400 ml wody

1 ptaska tyzeczka soli

2 tyzki masta lub ewentualnie oleju/oliwy

NADZIENIE:

o Okoto 500 g sera, najlepiej mieszanki : okoto 300 g sera capri ffeta i okoto
200 g mozarelli. Mozna dodac rozne sery, ale napewno duza czes¢ musza
stanowi¢ sery typu capri, feta, ktore sie nie ciggng po podgrzaniu.

o 4-5jajek

e Mastodo posmarowania

o Swiezy szczypiorek

PRZYGOTOWANIE



Przygotowac zaczyn, wtym celu wymieszac drozdze z 1tyzeczka
cukru, 200 ml cieptej (ale niegoracej) wody i tyzka maki. Odstawic na
okoto 15 minut az zaczyn zacznie pracowac.

Po tym czasie dodac reszte sktadnikow i wyrobic¢ robotem lub recznie
gtadkie i elastyczne ciasto. Nie dosypywac zbyt duzo maki, gdyz ciasto
bedzie twarde. Ciasto bedzie nieco rzadsze niz takie na pizze.
Odstawic pod przykryciemw ciepte miejsce na okoto 1 godzine do
wyrosniecia.

Po tym czasie ciasto podzieli¢ na porcje (ilos¢ zalezy od tego jak duze
chcecie robi¢ chaczapuri ok 4-5). Porcje ciasta watkowac lub
rozciggnac recznie na placek, na srodku wytozy¢ znaczng porcje
mieszanki serow. Boki zatozy¢ na 1cmdo srodka, a nastepnie konce
potaczyc tworzac tddeczke (na instastories pokazuje jak to robie).
Nastepnie piec wnagrzanym piekarniku do 200 stopni przez 10-12
minut, po tym czasie whi¢ w srodek jajkoi piec 2-3 minuty az jajko sie
zetnie wystarczajaco. Gorgce mozna smarowac jeszcze mastemi
posypac siekanym szczypiorkiem.

Podawac jako samodzielne danie lub z satatka/sosem czosnkowym/
koperkowym lub jako dodatek do mies/satatek/innych dan.



