KOHERSEN

Chleb serowy

TD 4 porcje 2 godz. 30 min + 15

Skiadniki

Przygotowanie

25 g miekkiego masta = 100 g twarogu

3 gsoli m 100 g Smietany

165 ml mleka m 300 g maki (petnoziarnistej)
1 jajko

50 g cukru pudru

3 g drozdzy (suchych)

Zamocuj fopatke do wyrabiania ciasta w kielichu do gotowania.
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Umiesc¢ w kielichu do gotowania 300 g maki, 165 ml mleka, 1 jajko, 40 g cukru pudru, 3 g soli, 3 g drozdzy.
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Wyrabiaj ciasto.

Dodaj 25 g masta.
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Wyrabiaj ciasto.
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Przetéz ciasto do miski, przykryj folig i pozostaw do wyrosniecia na ok. 1 godzine. Sprawdza¢ stan ciasta podczas wyrastania.

Rozdziel ciasto na mate porcje (kazda porcja okoto 95 g) i ugniataj je rekoma na gtadkg mase. Nastepnie przykryj je folig i pozostaw
do wyrosniecia na 1 godzine.

Rozgrzej piekarnik do 170K.

Wyt6Z blache papierem do pieczenia, umies¢ wyrosniete ciasto w blasze, wtéz do piekarnika i piecz okoto 16 minut (dostosuj czas
pieczenia do swojego piekarnika).

Wyczys¢ kielich do gotowania, zamocuj ostrze wielofunkcyjne w kielichu do gotowania.

Umiesc¢ 100 g sera w kielichu do gotowania.

Posiekaj.

Dodaj 100 g smietany i 10 g cukru pudru.

Posiekaj.

Przet6z krem do rekawa cukierniczego, gdy upieczone chlebki ostygna, pokrdj na 4 czesci i wycisnij krem na nie.

Gotowe do podania! Smacznego!
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