Idealne ciasto na czebureki z
woda mineralna — przepis 2025

Woda mineralna to kluczowy sktadnik, ktdéry rewolucjonizuje
przygotowanie ciasta na czebureki. Gazowana woda mineralna
wprowadza do ciasta mikropecherzyki dwutlenku wegla, ktoére
podczas smazenia tworzg charakterystyczne kieszonki powietrza.
Efektem jest wyjatkowo 1lekkie i kruche ciasto z
charakterystycznymi bgbelkami na powierzchni. Dwutlenek wegla
zawarty w wodzie mineralnej dziata podobnie jak proszek do
pieczenia, ale w bardziej naturalny sposéb, bez wprowadzania
dodatkowych sktadnikéw chemicznych.

Mineraty zawarte w wodzie, szczegd6lnie waphn i magnez,
wzmacniajg strukture glutenu, co pozwala uzyskad ciasto
elastyczne, a jednoczes$nie odpowiednio zwarte. Dzieki temu
czebureki podczas smazenia nie nasigkajg nadmiernie ttuszczem,
zachowujgc lekko$¢ i chrupkos¢. Badania kulinarne z 2024 roku
potwierdzajg, ze ciasto przygotowane na wodzie mineralnej
absorbuje nawet o 15% mniej ttuszczu podczas smazenia.

Najlepsze rezultaty osiggniesz uzywajgc wody mineralnej o
sredniej mineralizacji (500-1000 mg/l) i wysokiej zawartosci
dwutlenku wegla. Woda powinna by¢ zimna, prosto z loddéwki,
aby zachowac¢ maksymalng ilosS¢ gazu.

Wybor odpowiedniej wody mineralnej
do ciasta na czebureki

Nie kazda woda mineralna sprawdzi sie jednakowo dobrze w
przygotowaniu ciasta na czebureki. Kluczowe parametry to:

- Stopien nasycenia CO0: — wody mocno gazowane zapewniajg
najlepszg strukture ciasta
= Mineralizacja — $rednia mineralizacja (500-1000 mg/1)
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daje optymalne rezultaty
» Twardo$s¢ wody — wody Srednio twarde wzmacniaja strukture
glutenu

Wody wysokozmineralizowane, takie jak Muszynianka czy
Piwniczanka, nadajg ciastu wyjgtkowa elastycznosé¢, podczas gdy
mocno gazowane wody jak Borjomi czy Kinga Pieninska zapewniaja
idealng lekkos¢. W przeciwienstwie do tradycyjnych przepiséw
wykorzystujgcych wode z kranu lub przegotowang, ciasto na
wodzie mineralnej nie wymaga ditugiego wyrabiania — wystarczy
3-4 minuty, aby uzyskal idealng konsystencje.

W firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej
jakosci mrozonych wyrobdéw, wykorzystujgc sprawdzone receptury
oparte na wodzie mineralnej, ktére zapewniaja wyjatkowa
teksture naszych produktéw.

Istotna uwaga techniczna: temperatura wody mineralnej powinna
wynosi¢ 4-6°C w momencie dodawania do mgki, co pozwala
zachowa¢ maksymalng ilos¢ dwutlenku wegla w ciesScie. Warto
rowniez pamietac, ze ciasto na wodzie mineralnej najlepie]
wyrabia sie krotko i energicznie, aby nie utraci¢ cennych
babelkéw gazu.

Krok po kroku: przygotowanie ciasta
na czebureki z woda mineralna

Ciasto na czebureki z dodatkiem wody mineralnej to sekret
wyjagtkowo chrupigcej i lekkiej tekstury tego przysmaku.
Gazowana woda mineralna wprowadza do ciasta mikropecherzyki
powietrza, ktdre podczas smazenia tworzg charakterystycznag
strukture.

Idealne proporcje 1 technika wyrabiania

Sktadniki na ciasto z woda mineralna:

= 500 g mgki pszennej typu 550



= 250 ml gazowanej wody mineralnej (temperatura pokojowa)
=1 jajko

= 2 tyzki oleju roslinnego

»1/2 *yzeczki soli

Technika wyrabiania ciasta na czebureki z wodg mineralnag
wymaga precyzji. Najlepsze rezultaty osiggniesz tgczac
sktadniki w odpowiedniej kolejnosSci:

1. Przesiej mgke do duzej miski, dodaj sél i wymieszaj.

2. Zréb wgtebienie w srodku magki, wbij jajko i wlej olej.

3. Powoli wlewaj wode mineralng, mieszajgc sktadniki
widelcem.

4. Gdy ciasto zacznie sie formowaé, przetdéz je na blat i
wyrabiaj przez 8-10 minut.

Wyrabianie ciasta powinno by¢ energiczne, ale nie zbyt
intensywne — nadmierne wyrabianie spowoduje utrate
pecherzykéw gazu z wody mineralnej, ktdore sa kluczowe dla
lekkosSci ciasta.

Ciasto powinno by¢ elastyczne, gtadkie i lekko sprezyste.
Jesli przykleja sie do rak, dodaj odrobine magki. Jesli jest
zbyt suche, skrop je wodg mineralng.

Odpoczynek ciasta 1 formowanie czebureki

Po wyrobieniu ciasto wymaga minimum 30-minutowego odpoczynku
pod przykryciem w temperaturze pokojowej. Ten etap jest
kluczowy z trzech powoddéw:

- Pozwala glutenowi sie zrelaksowaé, co utatwia pdzZniejsze
rozwatkowanie

» Umozliwia rownomierne rozprowadzenie wilgoci w ciescie

= Stabilizuje pecherzyki powietrza z wody mineralnej

Przy formowaniu czebureki pamietaj o:

» Rozwatkowywaniu ciasta na grubos¢ okoto 2-3 mm



 Wycinaniu krgzkéw o $rednicy 15-18 cm

 Naktadaniu farszu tylko na potowe krazka

= Doktadnym sklejaniu brzegdéw, by farsz nie wydostat sie
podczas smazenia

Najczestsze btedy przy przygotowaniu ciasta na czebureki to:

=Uzywanie zimnej wody mineralnej (powinna mie¢
temperature pokojowg)

 Zbyt intensywne wyrabianie ciasta, ktére usuwa cenne
pecherzyki gazu

= Pomijanie czasu odpoczynku ciasta

 Rozwatkowanie na zbyt grubg lub zbyt cienky warstwe

- Niedoktadne sklejenie brzegbéw przed smazeniem

Ciasto na czebureki z wodg mineralng najlepiej sprawdza sie,
gdy jest Swiezo przygotowane, ale mozna je przechowywac w
lodéwce do 24 godzin, owiniete folig spozywczg.



