Soczyste mieso mielone do
czeburekow - proporcje 1
tajniki przygotowania

Sekret wyjgtkowo soczystych czeburekéw tkwi w odpowiednim
doborze miesa. Optymalna proporcja to 70% wotowiny i 30%
wieprzowiny — taka mieszanka zapewnia idealny balans smaku i
tekstury. Wotowina dostarcza gtebokiego aromatu, podczas gdy
wieprzowina wprowadza niezbedng soczystos¢. Kluczowe znaczenie
ma réwniez zawartos$¢ ttuszczu — mieso powinno zawiera¢ oko%o
20-25% ttuszczu, co zapobiega wysuszeniu farszu podczas
smazenia.

Wybierajgc mieso do czeburekdw, warto siegng¢ po kawatki z
topatki wotowej oraz karkowki wieprzowej — te czesci
zawierajg naturalne marmurkowate przerosty ttuszczu, ktore
rozpuszczajg sie podczas obréobki termicznej, nadajgc farszu
niepowtarzalng soczystosc.

Proces mielenia réwniez wptywa na koncowg teksture. Najlepsze
rezultaty osigga sie stosujgc dwukrotne mielenie — pierwsze
przez sitko z wiekszymi otworami (5-6 mm), drugie przez
Srednie (3-4 mm). Taka technika pozwala zachowal strukture
miesa, jednoczesSnie zapewniajgc odpowiednia konsystencje
farszu.

Aromatyczne dodatki 1 technika
wyrabiania

Podstawg soczystego farszu sg rowniez odpowiednie dodatki. Do
miesa nalezy dodac:

 Drobno posiekang cebule (okoto 20% wagi miesa)
= Czosnek (2-3 zabki na kilogram miesa)
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- Swieze ziota — kolendra i natka pietruszki
» Przyprawy — kminek, czarny pieprz, sol

Sekret mistrzow kuchni polega na dodaniu do farszu niewielkiej
ilosci zimnej wody lub bulionu (okoto 50-70 ml na kilogram
miesa) podczas wyrabiania. Ta technika tworzy naturalng
emulsje, ktdéra zatrzymuje soki wewnagtrz farszu podczas
smazenia.

Wyrabianie farszu wymaga precyzji - nalezy robic¢ to
energicznie, ale nie dtuzej niz 3-4 minuty, aby nie
doprowadzi¢ do nadmiernego ogrzania miesa. Idealny farsz
powinien by¢ jednolity, lekko kleisty i elastyczny. Po
przygotowaniu warto odstawi¢ go do lodéwki na minimum 30
minut, co pozwoli przyprawom przenikng¢ do miesa 1
ustabilizowa¢ konsystencje.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji pétproduktow z
farszami, ktére zachowujg swojag soczysto$s¢ nawet po
zamrozeniu. Nasze produkty wytwarzamy z najwyzszej jakosSci
sktadnikéw, dbajac o zachowanie tradycyjnych receptur i
technik przygotowania.

Profesjonalne techniki doprawiania
1 przygotowania farszu do
czeburekow

Sekret idealnej kompozycji smakowej

Przygotowanie soczystego farszu do czeburekdéw wymaga precyzji
i znajomos$ci tradycyjnych technik kulinarnych. Podstawa
doskonatego farszu jest odpowiednie potaczenie miesa mielonego
— najlepiej sprawdza sie mieszanka wotowiny (70%) i baraniny
(30%), ktdéra zapewnia idealny balans ttuszczu i biatka.
Kluczowe przyprawy nadajgce autentyczny charakter to:

- Swiezo mielony kminek (1 tyzeczka na 500g miesa)



= Nasiona kolendry, delikatnie podprazone i roztarte (2
tyzeczki)

= Sumak, nadajacy lekko cytrusowg nute (1 tyzeczka)

- Swiezo mielony czarny pieprz (do smaku)

Tradycyjne receptury zalecajg dodanie drobno posiekanej cebuli
(okoto 20% objetosci miesa) oraz czosnku (2-3 zgbki na 500g
farszu), co znaczaco podnosi walory smakowe i aromatyczne.

Techniki zachowania soczystosci

Sekret wyjatkowej soczysto$ci farszu tkwi w dodaniu
odpowiedniej ilo$ci ptynu. Profesjonalisci stosuja technike
dodawania lodowatego bulionu (50-70ml na 500g miesa) lub wody
z kostkami lodu (40-60ml). Temperatura pitynu ma kluczowe
znaczenie — musi by¢ bardzo niska, co zapobiega przedwczesnemu
rozpadowi biatek miesnych.

Dla zachowania idealnej konsystencji nalezy przestrzegad
proporcji sktadnikéw:

» Sktadniki mokre powinny stanowi¢ 15-20% catkowitej masy
farszu

» Sktadniki suche (przyprawy, cebula) nie powinny
przekracza¢ 25%

Gotowy farsz wymaga odpowiedniego przechowywania przed
uzyciem. Optymalne warunki to temperatura 2-4°C przez minimum
2 godziny, maksymalnie do 12 godzin. Ten czas pozwala na pektne
rozwiniecie sie aromatéw i stabilizacje konsystencji. Przed
napetnianiem ciasta warto przeprowadzi¢ test gotowosci — mata
kulka farszu powinna zachowa¢ ksztatt po $cisnieciu, ale
pozostawal elastyczna i wilgotna w dotyku.



