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Khachapuri - Gurcu Mutfag:
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oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 70 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 adet

Malzemeler:

4 su bardagi un

1,5 su bardagi ilik st

1 paket kuru maya

1 tath kasigi seker

2 yemek kasigi sivi yag
300 g mozzarella

250 g beyaz peynir

4 yumurta

2 yemek kasigi tereyag
o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lclp dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Ortadaki yumurta ve erimis peyniri kenar ekmeklerle karistirarak sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru yogurun:
e llik stt, maya, seker, un, tuz ve yagla yumusak hamur hazirlayip mayalandirin.

e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.
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2. Tekneleri sekillendirin:

e Hamuru oval acip uzun kenarlari ice kivirarak uclarini birlestirin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Peyniri ekleyin:

e Peynir karisimini teknelerin ortasina bolca paylastirin.
o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gegin.

4. Pisirin:

e 220°C firinda kenarlar kizarinca yumurtayi ortaya kirip aki hafifce pisene kadar devam edin.
e Pisme siiresinin son baliminde kontrolll ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Yumurtayi son dakikalarda eklemek sarisinin akiskan kalmasini saglar.
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