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Ciasto na wrzatku to sekret doskonatych pierogéow z
ziemniakami, ktére wyrdézniajg sie wyjatkowa elastycznos$cig i
delikatnoscig. W Multi Cook wiemy, ze idealne ciasto stanowi
podstawe sukcesu Kkazdego pieroga, dlatego stawiamy na
sprawdzone, tradycyjne metody przygotowania.

Wyjatkowe wtasciwosci cliasta
zaparzonego

Ciasto na wrzatku idealnie komponuje sie z nadzieniem
ziemniaczanym z kilku powoddéw. Przede wszystkim zachowuje
elastycznos¢ nawet po ugotowaniu, co zapobiega pekaniu
pierogdéw podczas gotowania. Struktura takiego ciasta doskonale
zatrzymuje wilgo¢ z nadzienia ziemniaczanego, tworzgac
harmonijng catos¢ smakow.

Do przygotowania klasycznego ciasta na wrzgtku potrzebujemy:

= 500 g magki pszennej typu 500
= 250 ml wrzgcej wody

=1 tyzeczka soli

» 2 tyzki oleju roslinnego

Proporcje te zapewniajg idealng konsystencje — ciasto jest
plastyczne, ale nie lepi sie do rgk. Kluczowym elementem jest
temperatura wody — musi by¢ wrzgtkiem, poniewaz to wtasnie ona
powoduje czesciowg denaturacje biatek i skleikowanie skrobi,
co nadaje ciastu charakterystyczng strukture.

Temperatura wody to najwazniejszy czynnik wptywajgcy na
elastycznos¢ ciasta. Wrzgtek powoduje, ze gluten w mgce
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czesciowo sie scina, a Skrobia pecznieje, co daje efekt
jedwabistej gtadkosSci.

W pordéwnaniu z tradycyjnym ciastem na zimnej wodzie, ciasto na
wrzgtku jest znacznie bardziej elastyczne i mniej podatne na
rozrywanie. Jest tez tatwiejsze w obrébce niz ciasto drozdzowe
czy ciasto z dodatkiem jajek, ktére wymaga dtuzszego
wyrabiania. Ciasto zaparzane ma réwniez delikatniejszg
strukture niz ciasto z kefiru, co sprawia, ze pierogi z
ziemniakami zachowujg swoja lekkos¢ nawet po ugotowaniu.

Technika przygotowania 1idealnego
ciasta

Kluczem do sukcesu jest stopniowe dodawanie wrzacej wody do
maki, stale mieszajgc, aby unikng¢ powstawania grudek. Po
potaczeniu sktadnikéw ciasto nalezy wyrabia¢ na gtadka,
elastyczng mase. DosSwiadczeni kucharze Multi Cook wiedzg, ze
ciasto powinno ,odpoczg¢” pod przykryciem przez okoto 30
minut, co pozwala glutenowi sie ustabilizowac.

Ciasto na wrzatku wymaga mniej wyrabiania niz tradycyjne
ciasto, co czyni je idealnym wyborem dla osob poczatkujacych.
Jego elastyczno$¢ sprawia, ze nawet cienko rozwatkowane nie
rwie sie podczas formowania pierogdéw, a po ugotowaniu
zachowuje przyjemnag, delikatnag konsystencje, ktdra doskonale
komponuje sie z kremowym nadzieniem ziemniaczanym.

Krok po kroku: przygotowanie 1
wykorzystanie ciasta na wrzatku

Ciasto na wrzatku to sekret idealnych pierogdéw z ziemniakami -
elastycznych, delikatnych, a jednoczesnie wytrzymatych podczas
gotowania. W Multi Cook wiemy, ze wtasciwa technika
przygotowania takiego ciasta stanowi fundament doskonatego
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dania.

Technika zalewania 1 wyrabiania

Proces rozpoczyna sie od precyzyjnego odmierzenia sktadnikow.
Na 500 g mgki pszennej typu 500 potrzebujemy okoto 250 ml
wrzgtku i 2-3 tyzki oleju roslinnego. Make przesiewamy na
stolnice, formujac w Srodku zagtebienie. Do tego zagtebienia
powoli wlewamy wrzatek, jednoczes$nie mieszajac drewniang tyzka
od srodka na zewnatrz.

Kluczowy moment: wrzgtek musi byC¢ rzeczywisScie wrzacy -
temperatura wody parzy mgke, czesciowo jg zelujgac, co nadaje
ciastu wyjgtkowg elastycznosc.

Po wstepnym potaczeniu sktadnikéw dodajemy olej i rozpoczynamy
wyrabianie. Poczgtkowo ciasto jest gorace — warto odczekac¢ 2-3
minuty przed intensywnym wyrabianiem. Nastepnie energicznie
ugniatamy mase przez okoto 8-10 minut, az stanie sie
jednolita, elastyczna i przestanie przykleja¢ sie do rak.
Jesli ciasto jest zbyt suche, mozna doda¢ odrobine cieptej
wody; jesli zbyt mokre — nieco magki.

0d odpoczynku do gotowego pileroga

Po wyrobienia ciasto wymaga odpoczynku. Zawijamy je w folie
spozywczg i odstawiamy na minimum 30 minut w temperaturze
pokojowej. Ten etap jest niezbedny, poniewaz:

= Pozwala glutenowi sie rozluznié¢, co utatwia pédzniejsze
watkowanie

= Stabilizuje wilgotnos$¢ ciasta

= Poprawia elastycznos¢ i podatnos¢ na formowanie

Po odpoczynku ciasto watkujemy na grubo$¢ okoto 2-3 mm. Dla
rownomiernego rozwatkowania warto podzielic¢ je wczesniej na
2-3 czesSci. Do wycinania kétek uzywamy szklanki o $rednicy 7-9
cm, co daje optymalne proporcje ciasta do nadzienia.



Podczas lepienia pierogdw z nadzieniem ziemniaczanym stosujemy
technike ,mokrego brzegu” — delikatnie zwilzamy obwéd koétka,
co zapewnia idealne sklejenie. Nadzienie (okoto *tyzki)
umieszczamy centralnie, a nastepnie sktadamy ciasto na poét%,
doktadnie zlepiajgc brzegi 1 formujgc charakterystyczng
falbanke.

Gotowanie pierogéw z ciasta parzonego wymaga specjalnej uwagi.
Wrzucamy je do osolonego wrzatku partiami po 8-10 sztuk i
gotujemy od momentu wyptyniecia przez 2-3 minuty. Zbyt dtugie
gotowanie moze sprawié¢, ze ciasto stanie sie gumowate.
Wytawiamy pierogi *yzka cedzakowg 1 skrapiamy mastem, aby
zapobiec sklejaniu.

Pierogi z ciasta parzonego najlepiej smakujg od razu po
przygotowaniu, cho¢ mozna je réwniez zamrozic¢ przed
ugotowaniem, uktadajgc pojedynczo na blasze, a po wstepnym
zmrozeniu przenoszgc do woreczkow.



