
Idealne ciasto na czebureki z
wodą mineralną – przepis 2025
Woda  mineralna  to  kluczowy  składnik,  który  rewolucjonizuje
przygotowanie  ciasta  na  czebureki.  Gazowana  woda  mineralna
wprowadza  do  ciasta  mikropęcherzyki  dwutlenku  węgla,  które
podczas smażenia tworzą charakterystyczne kieszonki powietrza.
Efektem  jest  wyjątkowo  lekkie  i  kruche  ciasto  z
charakterystycznymi bąbelkami na powierzchni. Dwutlenek węgla
zawarty w wodzie mineralnej działa podobnie jak proszek do
pieczenia, ale w bardziej naturalny sposób, bez wprowadzania
dodatkowych składników chemicznych.

Minerały  zawarte  w  wodzie,  szczególnie  wapń  i  magnez,
wzmacniają  strukturę  glutenu,  co  pozwala  uzyskać  ciasto
elastyczne,  a  jednocześnie  odpowiednio  zwarte.  Dzięki  temu
czebureki podczas smażenia nie nasiąkają nadmiernie tłuszczem,
zachowując lekkość i chrupkość. Badania kulinarne z 2024 roku
potwierdzają,  że  ciasto  przygotowane  na  wodzie  mineralnej
absorbuje nawet o 15% mniej tłuszczu podczas smażenia.

Najlepsze rezultaty osiągniesz używając wody mineralnej o
średniej mineralizacji (500-1000 mg/l) i wysokiej zawartości
dwutlenku węgla. Woda powinna być zimna, prosto z lodówki,
aby zachować maksymalną ilość gazu.

Wybór odpowiedniej wody mineralnej
do ciasta na czebureki
Nie  każda  woda  mineralna  sprawdzi  się  jednakowo  dobrze  w
przygotowaniu ciasta na czebureki. Kluczowe parametry to:

Stopień nasycenia CO₂ – wody mocno gazowane zapewniają
najlepszą strukturę ciasta
Mineralizacja  –  średnia  mineralizacja  (500-1000  mg/l)

https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-chebureki-dough-with-mineral-water/
https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-chebureki-dough-with-mineral-water/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/czebureki-mrozone


daje optymalne rezultaty
Twardość wody – wody średnio twarde wzmacniają strukturę
glutenu

Wody  wysokozmineralizowane,  takie  jak  Muszynianka  czy
Piwniczanka, nadają ciastu wyjątkową elastyczność, podczas gdy
mocno gazowane wody jak Borjomi czy Kinga Pienińska zapewniają
idealną lekkość. W przeciwieństwie do tradycyjnych przepisów
wykorzystujących  wodę  z  kranu  lub  przegotowaną,  ciasto  na
wodzie mineralnej nie wymaga długiego wyrabiania – wystarczy
3-4 minuty, aby uzyskać idealną konsystencję.

W firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej
jakości mrożonych wyrobów, wykorzystując sprawdzone receptury
oparte  na  wodzie  mineralnej,  które  zapewniają  wyjątkową
teksturę naszych produktów.

Istotna uwaga techniczna: temperatura wody mineralnej powinna
wynosić  4-6°C  w  momencie  dodawania  do  mąki,  co  pozwala
zachować maksymalną ilość dwutlenku węgla w cieście. Warto
również pamiętać, że ciasto na wodzie mineralnej najlepiej
wyrabia się krótko i energicznie, aby nie utracić cennych
bąbelków gazu.

Krok po kroku: przygotowanie ciasta
na czebureki z wodą mineralną
Ciasto na czebureki z dodatkiem wody mineralnej to sekret
wyjątkowo  chrupiącej  i  lekkiej  tekstury  tego  przysmaku.
Gazowana woda mineralna wprowadza do ciasta mikropęcherzyki
powietrza,  które  podczas  smażenia  tworzą  charakterystyczną
strukturę.

Idealne proporcje i technika wyrabiania
Składniki na ciasto z wodą mineralną:

500 g mąki pszennej typu 550



250 ml gazowanej wody mineralnej (temperatura pokojowa)
1 jajko
2 łyżki oleju roślinnego
1/2 łyżeczki soli

Technika  wyrabiania  ciasta  na  czebureki  z  wodą  mineralną
wymaga  precyzji.  Najlepsze  rezultaty  osiągniesz  łącząc
składniki w odpowiedniej kolejności:

Przesiej mąkę do dużej miski, dodaj sól i wymieszaj.1.
Zrób wgłębienie w środku mąki, wbij jajko i wlej olej.2.
Powoli  wlewaj  wodę  mineralną,  mieszając  składniki3.
widelcem.
Gdy ciasto zacznie się formować, przełóż je na blat i4.
wyrabiaj przez 8-10 minut.

Wyrabianie  ciasta  powinno  być  energiczne,  ale  nie  zbyt
intensywne  –  nadmierne  wyrabianie  spowoduje  utratę
pęcherzyków gazu z wody mineralnej, które są kluczowe dla
lekkości ciasta.

Ciasto  powinno  być  elastyczne,  gładkie  i  lekko  sprężyste.
Jeśli przykleja się do rąk, dodaj odrobinę mąki. Jeśli jest
zbyt suche, skrop je wodą mineralną.

Odpoczynek ciasta i formowanie czebureki
Po wyrobieniu ciasto wymaga minimum 30-minutowego odpoczynku
pod  przykryciem  w  temperaturze  pokojowej.  Ten  etap  jest
kluczowy z trzech powodów:

Pozwala glutenowi się zrelaksować, co ułatwia późniejsze
rozwałkowanie
Umożliwia równomierne rozprowadzenie wilgoci w cieście
Stabilizuje pęcherzyki powietrza z wody mineralnej

Przy formowaniu czebureki pamiętaj o:

Rozwałkowywaniu ciasta na grubość około 2-3 mm



Wycinaniu krążków o średnicy 15-18 cm
Nakładaniu farszu tylko na połowę krążka
Dokładnym sklejaniu brzegów, by farsz nie wydostał się
podczas smażenia

Najczęstsze błędy przy przygotowaniu ciasta na czebureki to:

Używanie  zimnej  wody  mineralnej  (powinna  mieć
temperaturę pokojową)
Zbyt  intensywne  wyrabianie  ciasta,  które  usuwa  cenne
pęcherzyki gazu
Pomijanie czasu odpoczynku ciasta
Rozwałkowanie na zbyt grubą lub zbyt cienką warstwę
Niedokładne sklejenie brzegów przed smażeniem

Ciasto na czebureki z wodą mineralną najlepiej sprawdza się,
gdy jest świeżo przygotowane, ale można je przechowywać w
lodówce do 24 godzin, owinięte folią spożywczą.


