Chrupiace czebureki z grilla
powlietrznego — przepis krok
po kroku

Podstawg udanych czebureki jest odpowiednio przygotowane
ciasto, ktore musi by¢ elastyczne i wytrzymate podczas
smazenia w grillu powietrznym. Tradycyjne ciasto na czebureki
wymaga:

= 500 g magki pszennej typu 550

= 250 ml cieptej wody

=1 jajko

» 2 tyzki oleju roslinnego

=1 tyzeczka soli

=1 tyzeczka cukru (opcjonalnie)

Kluczem do sukcesu jest dtugie wyrabianie ciasta (minimum 10
minut), az stanie sie elastyczne i gtadkie. Po wyrobieniu
ciasto powinno odpoczywac pod przykryciem przez co najmniej 30
minut w temperaturze pokojowej. To pozwoli glutenowi sie
rozluznié¢, co utatwi pdzZniejsze formowanie czebureki.

Profesjonalna wskazowka: Dodanie tyzki wdédki do ciasta
sprawi, ze podczas smazenia w grillu powietrznym czebureki
bedg bardziej chrupigce 1 mniej nasigkng ttuszczem.

Przygotowanie farszu i formowanie
czebureki

Klasyczny farsz miesny do czebureki powinien by¢ soczysty i
aromatyczny:

= Wariant z wotowing: 500 g mielonej wotowiny, 2 cebule, 3
zgbki czosnku, 100 ml zimnej wody lub bulionu, sél,
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pieprz, kminek, kolendra

- Wariant z jagniecing: 500 g mielonego miesa jagniecego,
2 cebule, 2 zabki czosnku, Swieza mieta, kolendra, kmin
rzymski, s6l, pieprz

- Mieszanka mies: 250 g wotowiny i 250 g wieprzowiny, 2
cebule, czosnek, natka pietruszki, sél, pieprz

Sekret soczystego farszu tkwi w dodaniu do miesa surowej,
drobno posiekanej cebuli oraz zimnej wody Llub bulionu.
Sktadniki nalezy wymiesza¢, ale nie ugniata¢ zbyt mocno.

Przy formowaniu czebureki:

1. Ciasto rozwatkuj na cienkie placki o Srednicy okoto 20

cm
2. Na potowe placka natéz farsz, pozostawiajac 1,5 cm
margines
3. Doktadnie sklej brzegi uzywajac widelca lub specjalnej
formy

4. Przed smazeniem w grillu powietrznym posmaruj czebureki
olejem lub uzyj sprayu olejowego

Aby czebureki nie rozpadaty sie podczas smazenia, mocno
docisnij brzegi 1 naktuj widelcem powierzchnie, co
zapobiegnie gromadzeniu sie pary wewngtrz.

Przed umieszczeniem w grillu powietrznym czebureki najlepie]
posmarowa¢ cienkg warstwg oleju za pomocag pedzelka.
Alternatywnie, spray olejowy zapewnia réwnomierng i lekka
powtoke, co jest szczegdlnie istotne przy przygotowywaniu
zdrowszej wersji tego przysmaku.

Proces smazenlia czebureki w grillu
powletrznym
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Optymalna temperatura 1 czas smazenia

Przygotowanie czebureki w grillu powietrznym wymaga
precyzyjnego dostosowania parametrow. Optymalna temperatura
dla tych tatarskich przysmakéw wynosi 180-190°C, co pozwala na
idealne wypieczenie ciasta przy zachowaniu soczystosci
nadzienia. Czas smazenia to zazwyczaj 8-10 minut, jednak warto
kierowa¢ sie wyglgdem — <czebureki powinny wuzyskac
ztocistobrgzowy kolor 1 chrupigcg strukture.

Wskazowka eksperta: Wstepne rozgrzanie grilla powietrznego
przez 3 minuty przed wtozeniem czebureki znaczgco poprawia
teksture ciasta 1 zapobiega jego przywieraniu do koszyka.

Dla uzyskania najlepszych rezultatdéw, zaleca sie stosowanie
cienkiej warstwy oleju roslinnego w sprayu, ktéry réwnomiernie
pokryje powierzchnie czebureki. Dzieki temu ciasto zyska
charakterystyczng chrupkos¢, tak ceniong w kuchni tatarskiej,
przy jednoczesnym ograniczeniu tiuszczu o ponad 80% w
pordwnaniu z tradycyjnym smazeniem.

Technika uktadania i obracania czebureki

Prawidtowe utozenie czebureki w koszyku grilla powietrznego ma
kluczowe znaczenie dla rownomiernego wypieku. Nalezy
umieszcza¢ je pojedynczo, bez naktadania, zachowujgc okoto 1-2
cm odstepu miedzy sztukami. W standardowym grillu powietrznym
0 pojemnosci 5-6 litrow mozna jednorazowo przygotowac 3-4
czebureki Sredniej wielkosci.

Przewracanie czebureki powinno nastgpi¢ po okoto 4-5 minutach
smazenia, gdy gérna cze$¢ zacznie nabierad ztotego koloru. Do
obracania najlepiej uzywa¢ silikonowych 71lub drewnianych
szczypiec, ktdre nie uszkodzg delikatnej struktury ciasta.

Tradycyjne serwowanie czebureki obejmuje dodatki
charakterystyczne dla kuchni tatarskiej:



= Gesty jogurt z dodatkiem Swiezych zidét (mieta, kolendra)
» Ostry sos pomidorowy z nutg kuminu
» Satatka z krojonych warzyw z oliwg 1 sokiem z cytryny

Metoda przygotowania w grillu powietrznym pozwala zachowac
autentyczny smak tatarskich czebureki przy znacznie zdrowszym
profilu odzywczym — zawartos¢ ttuszczu jest mniejsza o 70-75%,
a kalorie zredukowane o okoto 30% w poréwnaniu z tradycyjnym
smazeniem w gtebokim ttuszczu.
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