Idealne ciasto na czebureki -
przeplis na elastyczne 1
chrupiagce

Podstawg doskonatego ciasta na czebureki jest odpowiednia
kompozycja sktadnikéw, ktéra zapewnia charakterystyczng
strukture — elastyczng, a jednoczesnie delikatnie chrupigcg po
usmazeniu. Klasyczna receptura wymaga:

= Mgki pszennej typu 550 lub 650 (oko*o 500 g) — zapewnia
odpowiednig strukture i elastycznosd

= Cieptej wody (okoto 250 ml) — temperatura wody wpitywa na
rozwéj glutenu

=Soli (1 *yzeczka) — wzmacnia strukture ciasta 1
podkresla smak

» 0liwy z oliwek lub masta klarowanego (2-3 tyzki) -
nadaje elastycznos¢ i zapobiega przywieraniu

= Opcjonalnie jajka (1 sztuka) — zwieksza spoisto$c¢ ciasta

Proporcje sktadnikéw mogg sie nieznacznie réznic¢ w zaleznosci
od regionalnych wariantéw, jednak zachowanie odpowiedniego
stosunku mgki do wody (2:1) jest kluczowe dla uzyskania
wtasciwej konsystencji.

W Multi Cook przyktadamy szczegdlng wage do jakosci
sktadnikéw uzywanych w naszych produktach. Nasze ciasto
przygotowujemy wedtug tradycyjnych receptur, dbajgc o
zachowanie autentycznego smaku 1 odpowiedniej tekstury.

Technika przygotowania 1 znaczenile
odpoczynku ciasta

Proces wyrabiania ciasta na czebureki wymaga precyzji 1
cierpliwosci:
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1. Przesiej make z solag do miski, tworzgc w Srodku
zagtebienie

2. Stopniowo dodawaj ciepta wode, mieszajgc poczatkowo
tyzka, p6zniej recznie

3. Dodaj ttuszcz po wstepnym potaczeniu sktadnikdw

4., Wyrabiaj ciasto przez minimum 10-15 minut, az stanie sie
elastyczne i gtadkie

5. Uformuj kule, zawin w folie spozywczg i pozostaw do
odpoczynku

Odpoczynek ciasta przez minimum 30-60 minut to etap czesto
pomijany, a niezwykle istotny. W tym czasie gluten sie
stabilizuje, co sprawia, ze ciasto staje sie bardziej
elastyczne i +tatwiejsze w rozwatkowywaniu. Dodatkowo,
odpoczynek pozwala na rownomierne rozprowadzenie wilgoci, co
zapobiega pekaniu podczas smazenia.

Ciasto powinno by¢ rozwatkowane bardzo cienko (okoto 2-3 mm),
co pozwala uzyska¢ charakterystyczne bagble powietrzne podczas
smazenia. Jako$¢ magki ma kluczowe znaczenie — magka z wysoka
zawartoscig glutenu (typ 650) zapewnia lepszg elastycznos$¢ i
wytrzymatos¢ ciasta podczas rozwatkowywania na cienkie ptaty.

Warianty ciasta na czebureki 1
techniki przygotowania

Ciasto z dodatkiem jogurtu - podstawa
idealnego czebureka

Ciasto z dodatkiem jogurtu stanowi klasyczna baze dla
doskonatych czeburkéw. Jogurt naturalny nadaje ciastu
wyjatkowg elastycznos¢ i delikatnos¢, jednoczesnie zapewniajgc
charakterystyczne bgble powietrza podczas smazenia. Do
przygotowania potrzebujesz:

= 500 g magki pszennej typu 550
= 250 ml jogurtu naturalnego (petnottustego)



= 100 ml cieptej wody
» 2 tyzki oleju roslinnego
=1 tyzeczka soli

Kluczowym elementem jest odpowiednie wyrobienie ciasta -
powinno by¢ elastyczne, ale nie lepkie. Po wyrobieniu ciasto
nalezy odstawi¢ na minimum 30 minut pod przykryciem, co
pozwoli glutenowi odpoczg¢ i zapewni lepszg strukture gotowego
produktu.

Sekret mistrzow: Dodanie tyzki kwasnej smietany do ciasta
jogurtowego sprawi, ze czebureki bedg jeszcze bardziej
puszyste 1 delikatne w Srodku, zachowujgc jednoczesSnie
chrupigcg skorke.

Alternatywne warianty 1 techniki
formowania

Ciasto drozdzowe stanowi interesujgcg alternatywe dla
tradycyjnej wersji. Wymaga dtuzszego czasu przygotowania, ale
oferuje wyjatkowa puszystos¢ i aromat. Proporcje to:

= 500 g magki pszennej
=7 g suchych drozdzy

= 250 ml cieptego mleka
=2 tyzki oleju

=1 tyzeczka cukru

=1 tyzeczka soli

Ciasto drozdzowe wymaga podwdjnego wyrastania — najpierw po
wyrobieniu (okoto 1 godziny), a nastepnie po uformowaniu
czeburkéw (15-20 minut).

Prawidtowe rozwatkowanie ciasta to kluczowy element sukcesu.
Idealna grubos¢ to 2-3 mm — zbyt grube ciasto bedzie surowe w
srodku, zbyt cienkie peknie podczas smazenia. Warto uzywad
silikonowego watka i podsypywacC blat minimalng iloscig maki,
aby unikna¢ przesuszenia.



Formowanie czebureka wymaga precyzji:

1. Rozwatkowane ciasto podziel na krazki o Srednicy 15-18
cm

2. Na potowie krazka umies$¢ nadzienie, pozostawiajgc 1 cm
marginesu

3. Z¥6z ciasto na pdét, doktadnie sklejajac brzegi

4. Uzyj widelca do dodatkowego uszczelnienia krawedzi

Smazenie powinno odbywa¢ sie na gtebokim oleju rozgrzanym do
180°C. Czebureki nalezy smazy¢ po 2-3 minuty z kazdej strony,
az uzyskaja ztocisty kolor. Gotowe ciasto mozna przechowywac w
lodoéwce do 48 godzin, owiniete folig spozywcza, lub zamrozid
na okres do 3 miesiecy.



