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Gruzinské chacapuri

Na gruzinskou syrovou placku chacapuri neexistuje jediny recept - v kazdém kouté Gruzie se tato
pochoutka pripravuje jinak. Imeretijské chacapuri jsou kulaté; mingrelské chacapuri jsou také kulaté,
ale pokryté syrem (suluguni); adzarské chacapuri jsou peené ve tvaru lodicky a plnéné vejcem;
racanské chacapuri jsou kulaté, s fazolovou naplini varenou s racanskou slaninou.

Kutaisi - prazska restaurace. Chacapuri po adzarsku (2018).
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Chacapuri je oblibené na celém Kavkaze, zde v restauraci Taverna v Jerevanu. Zakladem je nekynuté
tésto (i kdyZ v nékterych variantach se kvasnice pouzivaji) plnéné syrem a vejcem.

Suroviny:

400-500 g pSeni¢né mouky
2 dl vody

1 Izicka cukru

1/4 1Zi¢ky soli

trochu kvasnic

o0
* 500 g tvrdého syra, nejlépe imeretinského
e 1 vejce
e 30 g masla

Nejprve je tfeba pripravit tésto: z mouky, drozdi, soli a cukru a nechat 1 hodinu odpocinout. Tésto se
pak vyvali a do stfedu se da rozdrobeny syr s maslem. Takto vyrobené chacapuri se miize péct v
troubé i na panvi.
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