
Idealne  czebureki  z
piekarnika – jak długo piec
dla najlepszych efektów
Podstawą  udanych  czebureki  pieczonych  w  piekarniku  jest
odpowiednio przygotowane ciasto. Tradycyjna receptura wymaga
użycia  mąki  pszennej  typu  550,  która  zapewnia  idealną
strukturę po wypieczeniu. Do przygotowania elastycznego ciasta
potrzebujemy:

400 g mąki pszennej
200 ml ciepłej wody
2 łyżki oleju roślinnego
1 łyżeczka soli

Kluczowym elementem jest dodanie oleju bezpośrednio do ciasta,
co  zapewnia  chrupkość  podczas  pieczenia  bez  konieczności
obfitego smarowania blach. Ciasto należy wyrabiać przez około
10 minut, aż stanie się elastyczne i gładkie. Po wyrobieniu
powinno odpoczywać pod przykryciem przez minimum 30 minut, co
pozwoli  glutenowi  się  rozluźnić  i  ułatwi  późniejsze
formowanie.

W  przeciwieństwie  do  tradycyjnych  czebureki  smażonych  w
głębokim  tłuszczu,  wersja  pieczona  wymaga  nieco  cieńszego
rozwałkowania  ciasta  –  około  2-3  mm  grubości,  co  zapewni
odpowiednią teksturę po wypieczeniu.

Przygotowanie  farszu  i  technika
pieczenia
Klasyczny farsz do czebureki składa się z mielonego mięsa
wołowo-jagnięcego z dodatkiem cebuli, czosnku i aromatycznych
przypraw. Proporcje to:
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500 g mięsa mielonego (70% wołowiny, 30% jagnięciny)
2 średnie cebule drobno posiekane
3 ząbki czosnku
1 łyżeczka kuminu
1 łyżeczka kolendry mielonej
Sól i pieprz do smaku

Farsz powinien zawierać odpowiednią ilość soku mięsnego, który
podczas pieczenia nawilży wnętrze czebureka. Aby uzyskać ten
efekt, do mięsa warto dodać 3-4 łyżki zimnej wody lub bulionu.

Pieczenie czebureki wymaga temperatury 200-220°C przez około
15-20  minut.  Kluczowe  jest  umieszczenie  ich  na  blasze
wyłożonej  papierem  do  pieczenia  i  posmarowanie  wierzchu
roztrzepanym  jajkiem,  co  nada  wypiekowi  apetyczny  złocisty
kolor. W porównaniu ze smażeniem, pieczenie czebureki redukuje
zawartość  tłuszczu  o  około  70%,  zachowując  jednocześnie
charakterystyczny smak i aromat potrawy.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji
wysokiej  jakości  mrożonych  półproduktów,  które  zachowują
autentyczny smak i wartości odżywcze. Nasze wyroby wytwarzane
są  z  wyselekcjonowanych  składników,  bez  konserwantów  i
sztucznych dodatków.

Szczegółowy  proces  pieczenia
czebureki w piekarniku

Idealna temperatura i czas pieczenia
Pieczenie czebureki w piekarniku wymaga precyzyjnego podejścia
do temperatury i czasu. Optymalna temperatura pieczenia wynosi
180-200°C  z  włączonym  termoobiegiem,  który  zapewnia
równomierne rozprowadzenie ciepła. Przy standardowym piecu bez
termoobiegu, warto ustawić temperaturę na 200°C.

Czas pieczenia czebureki zależy głównie od ich grubości:



Cienkie czebureki (poniżej 1 cm) – około 20-25 minut
Standardowe czebureki (1-1,5 cm) – około 25-30 minut
Grube czebureki (powyżej 1,5 cm) – 30-35 minut

Kluczowym momentem jest rozgrzanie piekarnika przed włożeniem
czebureki – zimny piekarnik spowoduje, że ciasto nasiąknie
tłuszczem zamiast stać się chrupiące.

Techniki zapewniające perfekcyjny efekt
Aby uzyskać idealnie chrupiące czebureki z piekarnika, warto
zastosować kilka sprawdzonych technik:

Przygotowanie przed pieczeniem:

Posmaruj blachę cienką warstwą oleju lub wyłóż papierem
do pieczenia
Delikatnie  posmaruj  wierzch  czebureki  roztrzepanym
jajkiem lub olejem – nadadzą złocistego koloru
Nakłuj widelcem powierzchnię ciasta w kilku miejscach,
aby zapobiec pęcznieniu

Wskazówka  eksperta:  Aby  uzyskać  wyjątkowo  chrupiące
czebureki, skrop je lekko wodą z solą tuż przed włożeniem do
piekarnika.

Podczas pieczenia:

Obracaj czebureki na drugą stronę po około 15 minutach
pieczenia
Jeśli  zauważysz  nierównomierne  przyrumienienie,  zmień
pozycję blachy w piekarniku
Czebureki są gotowe, gdy osiągną złocistobrązowy kolor z
obu stron, a ciasto stanie się chrupiące

Gotowe czebureki najlepiej podawać bezpośrednio po wyjęciu z
piekarnika, gdy są jeszcze gorące. Doskonale komponują się z
sosem jogurtowym z dodatkiem świeżych ziół, kwaśną śmietaną z
czosnkiem  lub  pikantnym  sosem  pomidorowym.  Dla  pełnego



doznania kulinarnego, warto podać je z sałatką z pomidorów i
ogórków skropioną oliwą.


