Chacapuri

Priprava

1. Tésto (mouku, mléko, vejce, maslo a sul)
vypracujeme ruéné vareckou nebo v robotu Ci
v domaci pekarné. Nechame nakynout. 2.
Balkansky syr rozdrobime, mozzarellu
nakrgjime na kosticky a oba syry promichame
se |IZici méasla. 3. Nakynuté tésto rozdélime na
poloviny. 4. Jednu Cést tésta zploStime a
rukama roztdhneme na placku. Navr§ime na
ni polovinu napliné a zabalime jako velkou
buchtu. PoloZzime spojem na plech s papirem
na peceni a rukama opatrné pomalu
rozmackavame na co nejvétsi placku. 5.
Potfeme ji Zloutkem rozmichanym s mlékem a
vloZzime do trouby vyhfaté na 250°C. 6.
PeCeme do zezlatnuti, 10-15 minut. 7. lhned
po vytazeni z trouby potfeme maslem. 8.
Druhou ¢éast tésta zpracujeme stejnym
zpusobem.

Tip k receptu

Tésto také mGzeme dat zabalené ve félii do
ledni¢ky a druhou placku upéct az dalSi den. -
uspéch do velké miry souvisi s tim, jak dobfe se
vam podafri vytvarovat placku — je potfeba trefit
stejné silné vrstvy tésta na obou stranach -
nedetfete na syru — &im vic se vam ho do tésta
podafi uzavfit, tim bude chacapuri lepsi -
chacapuri nepecte zbyte¢né dlouho — vysusite ho
a budete z néj mit suchou buchtu - nepodceriujte
potfeni maslem ke konci, jen tak bude chacéapuri
krésné vla€né - pokud chcete mit chaCapuri

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 2h 30min , Porce: 2

3654 kalorii ,12 g cukrti ,175 g tuk( ,136 ¢
bilkovin

Autor: Luci E

Odkaz: https://srecepty.cz/chacapuri

Ingredience

e 500 g hladka mouka

e 150 ml mléko

o 3 Kksvejce

e 60 g maslo

e 1 lzicka sul

e 20 g drozdi (kvasnice) nebo 5 g
instantniho drozdi

o 280 g balkansky syr

e 140 g Mozzarella

e 1 IzZice masla

e 1 ks Zloutek

e 1 IZice mléka

o kousek masla

Kategorie

Obyc¢ejny den, Gruzinska, Celoro¢né, Finanéné
nenarocné, Mlécné vyrobky a vejce


https://srecepty.cz/chacapuri

nadychanéjsi, vynechte pfiklopeni poklici na konci
- experimentujte se smési syra!
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