
Idealne ciasto na czebureki –
przepis  na  elastyczne  i
chrupiące
Podstawą  doskonałego  ciasta  na  czebureki  jest  odpowiednia
kompozycja  składników,  która  zapewnia  charakterystyczną
strukturę – elastyczną, a jednocześnie delikatnie chrupiącą po
usmażeniu. Klasyczna receptura wymaga:

Mąki pszennej typu 550 lub 650 (około 500 g) – zapewnia
odpowiednią strukturę i elastyczność
Ciepłej wody (około 250 ml) – temperatura wody wpływa na
rozwój glutenu
Soli  (1  łyżeczka)  –  wzmacnia  strukturę  ciasta  i
podkreśla smak
Oliwy  z  oliwek  lub  masła  klarowanego  (2-3  łyżki)  –
nadaje elastyczność i zapobiega przywieraniu
Opcjonalnie jajka (1 sztuka) – zwiększa spoistość ciasta

Proporcje składników mogą się nieznacznie różnić w zależności
od  regionalnych  wariantów,  jednak  zachowanie  odpowiedniego
stosunku  mąki  do  wody  (2:1)  jest  kluczowe  dla  uzyskania
właściwej konsystencji.

W  Multi  Cook  przykładamy  szczególną  wagę  do  jakości
składników  używanych  w  naszych  produktach.  Nasze  ciasto
przygotowujemy  według  tradycyjnych  receptur,  dbając  o
zachowanie autentycznego smaku i odpowiedniej tekstury.

Technika przygotowania i znaczenie
odpoczynku ciasta
Proces  wyrabiania  ciasta  na  czebureki  wymaga  precyzji  i
cierpliwości:
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Przesiej  mąkę  z  solą  do  miski,  tworząc  w  środku1.
zagłębienie
Stopniowo  dodawaj  ciepłą  wodę,  mieszając  początkowo2.
łyżką, później ręcznie
Dodaj tłuszcz po wstępnym połączeniu składników3.
Wyrabiaj ciasto przez minimum 10-15 minut, aż stanie się4.
elastyczne i gładkie
Uformuj kulę, zawiń w folię spożywczą i pozostaw do5.
odpoczynku

Odpoczynek ciasta przez minimum 30-60 minut to etap często
pomijany,  a  niezwykle  istotny.  W  tym  czasie  gluten  się
stabilizuje,  co  sprawia,  że  ciasto  staje  się  bardziej
elastyczne  i  łatwiejsze  w  rozwałkowywaniu.  Dodatkowo,
odpoczynek pozwala na równomierne rozprowadzenie wilgoci, co
zapobiega pękaniu podczas smażenia.

Ciasto powinno być rozwałkowane bardzo cienko (około 2-3 mm),
co pozwala uzyskać charakterystyczne bąble powietrzne podczas
smażenia. Jakość mąki ma kluczowe znaczenie – mąka z wysoką
zawartością glutenu (typ 650) zapewnia lepszą elastyczność i
wytrzymałość ciasta podczas rozwałkowywania na cienkie płaty.

Warianty  ciasta  na  czebureki  i
techniki przygotowania

Ciasto  z  dodatkiem  jogurtu  –  podstawa
idealnego czebureka
Ciasto  z  dodatkiem  jogurtu  stanowi  klasyczną  bazę  dla
doskonałych  czeburków.  Jogurt  naturalny  nadaje  ciastu
wyjątkową elastyczność i delikatność, jednocześnie zapewniając
charakterystyczne  bąble  powietrza  podczas  smażenia.  Do
przygotowania potrzebujesz:

500 g mąki pszennej typu 550
250 ml jogurtu naturalnego (pełnotłustego)



100 ml ciepłej wody
2 łyżki oleju roślinnego
1 łyżeczka soli

Kluczowym  elementem  jest  odpowiednie  wyrobienie  ciasta  –
powinno być elastyczne, ale nie lepkie. Po wyrobieniu ciasto
należy  odstawić  na  minimum  30  minut  pod  przykryciem,  co
pozwoli glutenowi odpocząć i zapewni lepszą strukturę gotowego
produktu.

Sekret mistrzów: Dodanie łyżki kwaśnej śmietany do ciasta
jogurtowego  sprawi,  że  czebureki  będą  jeszcze  bardziej
puszyste  i  delikatne  w  środku,  zachowując  jednocześnie
chrupiącą skórkę.

Alternatywne  warianty  i  techniki
formowania
Ciasto  drożdżowe  stanowi  interesującą  alternatywę  dla
tradycyjnej wersji. Wymaga dłuższego czasu przygotowania, ale
oferuje wyjątkową puszystość i aromat. Proporcje to:

500 g mąki pszennej
7 g suchych drożdży
250 ml ciepłego mleka
2 łyżki oleju
1 łyżeczka cukru
1 łyżeczka soli

Ciasto drożdżowe wymaga podwójnego wyrastania – najpierw po
wyrobieniu  (około  1  godziny),  a  następnie  po  uformowaniu
czeburków (15-20 minut).

Prawidłowe rozwałkowanie ciasta to kluczowy element sukcesu.
Idealna grubość to 2-3 mm – zbyt grube ciasto będzie surowe w
środku, zbyt cienkie pęknie podczas smażenia. Warto używać
silikonowego wałka i podsypywać blat minimalną ilością mąki,
aby uniknąć przesuszenia.



Formowanie czebureka wymaga precyzji:

Rozwałkowane ciasto podziel na krążki o średnicy 15-181.
cm
Na połowie krążka umieść nadzienie, pozostawiając 1 cm2.
marginesu
Złóż ciasto na pół, dokładnie sklejając brzegi3.
Użyj widelca do dodatkowego uszczelnienia krawędzi4.

Smażenie powinno odbywać się na głębokim oleju rozgrzanym do
180°C. Czebureki należy smażyć po 2-3 minuty z każdej strony,
aż uzyskają złocisty kolor. Gotowe ciasto można przechowywać w
lodówce do 48 godzin, owinięte folią spożywczą, lub zamrozić
na okres do 3 miesięcy.


