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Kaszak gryczany z serem

& Nikita

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): polska

. 120 min .

Ciasto -

Maka pszenna lub mieszanka
bezglutenowa - 3 szklanka

Masto - 200 g

Drozdze swieze - 20 g
Proszek do pieczenia - 1/2
tyzeczka

Cukier - 1 tyzka

Sol - - szczypta

. 16 porciji

Smietana kwasna - 2 tyzka
Z6ttka z jaj eko - 2 szt.
Nadzienie: -

Kasza gryczana - 1/2 szklanka
Ser biaty - 500 g

Miod - 2-4 tyzka

Biatka z jaj - 2 szt.

Kasza gryczana moze by¢ biata lub palona.
To zalezy czy lubimy intensywny zapach gryki.
Ja pomieszatam pét na p6t palong i biata.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ciasto: Drozdze rozkruszamy do kubka i mieszamy ze $mietang i cukrem.

Z maki, masta, zottek, Smietany zdrozdzami, proszku do pieczenia, szczypty soli zagniatamy ciasto.
Zawijamy w folie i chowamy do lodéwki na 30 -60 minut.

KROK 2: Nadzienie: Kasze gryczang gotujemy
w 1 szklance wody 15 minut. Najlepiej ugotowac
wczesniej, nawet poprzedniego dnia. Ser biaty
rozgnies¢, wymieszac razem z kaszg gryczang

i miodem.

Biatka ubi¢ na sztywno i doda¢ do masy,
wymieszag.

KROK 3: Potowe ciasta watkujemy i wyktadamy
spod blachy, tortownica o srednicy 26¢cm.

Na ciasto wyktadamy mase serowg, a na mase
ktadziemy rozwatkowane pozostate ciasto i lekko
przygniatamy.

KROK 4: Wstawiamy do nagrzanego piekarnika
na 180 stopni i pieczemy 20 minut.
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KROK 5: Po 20 minutach zmniejszy¢
temperature do 160 stopni i piec jeszcze 70
minut.

KROK 6: Ciasto jest mato stodkie, nie ma tu
cukru tylko midd, jezeli ktos chce to moze dodaé
wiecej miodu lub cukier.
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