Idealne czebureki Z
piekarnika - jak dtugo piec
dla najlepszych efektow

Podstawg udanych czebureki pieczonych w piekarniku jest
odpowiednio przygotowane ciasto. Tradycyjna receptura wymaga
uzycia maki pszennej typu 550, ktdéra zapewnia idealna
strukture po wypieczeniu. Do przygotowania elastycznego ciasta
potrzebujemy:

= 400 g magki pszenne]

= 200 ml cieptej wody

» 2 tyzki oleju roslinnego
=1 tyzeczka soli

Kluczowym elementem jest dodanie oleju bezposrednio do ciasta,
co zapewnia chrupkos¢ podczas pieczenia bez koniecznosci
obfitego smarowania blach. Ciasto nalezy wyrabia¢ przez okoto
10 minut, az stanie sie elastyczne i gtadkie. Po wyrobieniu
powinno odpoczywa¢ pod przykryciem przez minimum 30 minut, co
pozwoli glutenowi sie rozluzni¢ i wutatwi podzZniejsze
formowanie.

W przeciwieAstwie do tradycyjnych czebureki smazonych w
gtebokim ttuszczu, wersja pieczona wymaga nhieco cienAszego
rozwatkowania ciasta — okot*o 2-3 mm grubos$ci, co zapewni
odpowiednig teksture po wypieczeniu.

Przygotowanie farszu 1 technika
pleczenila

Klasyczny farsz do czebureki sktada sie z mielonego miesa
wotowo-jagniecego z dodatkiem cebuli, czosnku i aromatycznych
przypraw. Proporcje to:


https://multicook.zgora.pl/blog/baked-oven-czebureki-recipe/
https://multicook.zgora.pl/blog/baked-oven-czebureki-recipe/
https://multicook.zgora.pl/blog/baked-oven-czebureki-recipe/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/czebureki-mrozone

= 500 g miesa mielonego (70% wotowiny, 30% jagnieciny)
= 2 srednie cebule drobno posiekane

= 3 zgbki czosnku

=1 tyzeczka kuminu

1 tyzeczka kolendry mielonej

= S61 i pieprz do smaku

Farsz powinien zawiera¢ odpowiednig ilo$¢ soku miesnego, ktoéry
podczas pieczenia nawilzy wnetrze czebureka. Aby uzyska¢ ten
efekt, do miesa warto doda¢ 3-4 tyzki zimnej wody lub bulionu.

Pieczenie czebureki wymaga temperatury 200-220°C przez oko%o
15-20 minut. Kluczowe jest umieszczenie 1ich na blasze
wytozonej papierem do pieczenia 1 posmarowanie wierzchu
roztrzepanym jajkiem, co nada wypiekowi apetyczny ztocisty
kolor. W pordwnaniu ze smazeniem, pieczenie czebureki redukuje
zawartos¢ ttuszczu o okoto 70%, zachowujgc jednoczesSnie
charakterystyczny smak i aromat potrawy.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakos$ci mrozonych pétproduktéw, ktdére zachowuja
autentyczny smak i wartos$ci odzywcze. Nasze wyroby wytwarzane
sg z wyselekcjonowanych sktadnikéw, bez konserwantéw i
sztucznych dodatkow.

Szczegotowy proces pileczenila
czebureki w piekarniku

Idealna temperatura 1 czas pieczenia

Pieczenie czebureki w piekarniku wymaga precyzyjnego podejscia
do temperatury i czasu. Optymalna temperatura pieczenia wynosi
180-200°C z wtagczonym termoobiegiem, ktdéry zapewnia
rownomierne rozprowadzenie ciepta. Przy standardowym piecu bez
termoobiegu, warto ustawic temperature na 200°C.

Czas pieczenia czebureki zalezy gtoéwnie od ich grubosci:



= Cienkie czebureki (ponizej 1 cm) — okoto 20-25 minut
= Standardowe czebureki (1-1,5 cm) — okoto 25-30 minut
= Grube czebureki (powyzej 1,5 cm) — 30-35 minut

Kluczowym momentem jest rozgrzanie piekarnika przed wtozeniem
czebureki — zimny piekarnik spowoduje, ze ciasto nasigknie
ttuszczem zamiast stac¢ sie chrupiace.

Technikli zapewniajace perfekcyjny efekt

Aby uzyska¢ idealnie chrupigce czebureki z piekarnika, warto
zastosowal kilka sprawdzonych technik:

Przygotowanie przed pieczeniem:

» Posmaruj blache cienkag warstwg oleju lub wyt6z papierem
do pieczenia

» Delikatnie posmaruj wierzch czebureki roztrzepanym
jajkiem lub olejem — nadadzg ztocistego koloru

= Naktuj widelcem powierzchnie ciasta w kilku miejscach,
aby zapobiec pecznieniu

Wskazowka eksperta: Aby uzyskac¢ wyjgtkowo chrupigce
czebureki, skrop je lekko wodg z solg tuz przed wtozeniem do
piekarnika.

Podczas pieczenia:

 Obracaj czebureki na drugg strone po okoto 15 minutach
pieczenia

» Jesli zauwazysz nierdwnomierne przyrumienienie, zmien
pozycje blachy w piekarniku

= Czeburekli sg gotowe, gdy osiggng ztocistobrazowy kolor z
obu stron, a ciasto stanie sie chrupigce

Gotowe czebureki najlepiej podawal bezposSrednio po wyjeciu z
piekarnika, gdy sg jeszcze gorace. Doskonale komponujg sie z
sosem jogurtowym z dodatkiem Swiezych zidét, kwasng sSmietang z
czosnkiem lub pikantnym sosem pomidorowym. Dla petnego



doznania kulinarnego, warto poda¢ je z satatkg z pomidordow i
0ogdrkow skropiong oliwg.



