Khachapuri

(georgisches Geback, bekannt vom Herbsttreffen 2023)

Zutaten fur 10 Portionen:

1 kg Mehl

500 g Milch, lauwarm

ca. 250 ml Wasser

20 g frische Hefe

20 g Salz

ca. 40 g Sonnenblumendl
1 kg Mozarella, gerieben
1 kg Feta

ca. 3 Eier

Zubereitung:
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Mehl, Milch, Wasser und Hefe zu einem Teig vermischen

Salz und Ol zum Teig hinzufiigen

Den Teig etwa 5 min lang kneten

Die Hinde bemehlen und den Teig vier mal falten

Den Teig bei Zimmertemperatur etwa 8, im Kiihlschrank 24 Stunden gehen lassen

Fir die Flllung den Kase reiben und vermischen

Wenn die Kdasemischung zu einem Ball geformt wird und dann auseinander fallt, etwas Ei
hinzufligen

Den Teig in fiinf Teile teilen

Ein Stiick Teig mit der Hand zu einem grolRen Fladen formen

Einen Kaseball in die Mitte legen und die Rander hochfalten, in der Mitte zusammendricken,
sodass der Kadse eingeschlossen ist

Umdrehen, erst mit der Hand, dann mit einem Nudelholz auf ca. 24 cm Durchmesser
ausrollen

In der Pfanne mit Deckel flr etwa 5 min pro Seite backen

Mit Butter bestreichen und in 6 oder 8 Teile schneiden

Warm essen

https://www.tasteatlas.com/imeruli-khachapuri/recipe




