Domowe czebureki z serem -
przeplis na 1dealne ciasto
krok po kroku

Podstawg udanych czeburkéw z serem jest odpowiednio
przygotowane ciasto, ktére powinno by¢ jednoczesnie elastyczne
i chrupigce po usmazeniu. Optymalne proporcje sktadnikéw to:

= 500 g magki pszennej typu 550

= 250 ml cieptej wody (oko*o 40°(C)
» 2 tyzki oleju roslinnego

=1 tyzeczka soli

=1 jajko (opcjonalnie)

Dodanie jajka zwieksza elastycznos¢ ciasta, jednak tradycyjne
ciasto na czebureki czesto obywa sie bez niego. Temperatura
wody jest kluczowa — zbyt zimna utrudni wyrabianie, zbyt
gorgca moze zniszczy¢ strukture glutenu.

W Multi Cook uzywamy wytgcznie sktadnikéw najwyzszej jakosci,
dzieki czemu nasze produkty zachowujg autentyczny smak 1
teksture charakterystyczng dla tradycyjnych czeburkéw.

Technika wyrabiania 1 odpoczynek
ciasta

Prawidtowe wyrabianie ciasta na czebureki wymaga specyficznej
techniki:

1. Wymieszaj suche sktadniki w misce

2. Stopniowo dodawaj wode, jednocze$nie mieszajgc

3. Gdy sktadniki sie potgczg, przetdéz ciasto na blat i
wyrabiaj przez minimum 10-15 minut

4, Ciasto powinno by¢ gtadkie, elastyczne i nie kleid sie
do rak
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Kluczowym elementem jest odpowiedni czas odpoczynku ciasta —
minimum 30 minut, optymalnie 1-2 godziny w temperaturze
pokojowej pod przykryciem. Podczas tego procesu gluten sie
relaksuje, co sprawia, ze ciasto staje sie bardziej elastyczne
i *atwiejsze do rozwatkowania.

Przy rozwatkowywaniu ciasta na czebureki nalezy uzyskad
grubos$¢ okoto 2-3 mm. Zbyt cienkie ciasto moze peka¢ podczas
smazenia i wypuszcza¢ nadzienie, natomiast zbyt grube nie
uzyska charakterystycznej puszystosci i chrupko$ci. Warto
uzywa¢ minimalnej ilo$ci mgki do podsypywania, aby ciasto nie
wysychato.

Doswiadczeni kucharze stosuja technike naciggania ciasta
dtonmi zamiast watkowania, co pozwala uzyskac¢ idealna
strukture z charakterystycznymi pecherzykami powietrza, ktére
podczas smazenia tworzg chrupigce bable.

Przygotowanie 1 smazenie czebureki
Z serem

Idealne nadzienie serowe

Sekret wyjgtkowych domowych czebureki tkwi w odpowiednio
skomponowanym nadzieniu. Najlepsza baze stanowi mieszanka
serow o zrdéznicowanych wtasciwo$ciach. Potaczenie twarogu
pétttustego (250g) z serem zO6ttym typu gouda lub cheddar
(150g) zapewnia idealny balans miedzy kremowosScig a wyrazistym
smakiem. Twardg warto wczesniej odcisng¢ z nadmiaru serwatki i
doktadnie rozdrobnic¢, natomiast ser z6%ty zetrzed na drobnych
oczkach tarki.

Nadzienie zyskuje gtebie smaku dzieki starannie dobranym
dodatkom:

- Swiezy koperek (2 tyzki) — nadaje $wiezo$¢ i aromat
= Szczypiorek (1 tyzka) — wprowadza delikatng cebulowa



nute

» Czosnek (1-2 zgbki) — wzmacnia intensywnos$¢ smaku

= Pieprz czarny Swiezo mielony — podkresla charakter sera

» SOl morska drobnoziarnista - wydobywa naturalny smak
sktadnikéw

Wszystkie sktadniki nalezy doktadnie wymieszac, tworzac
jednolitg mase o kremowej konsystencji. Dla uzyskania bardziej
wyrazistego smaku mozna doda¢ odrobine kuminu lub suszonego
oregano.

Technika formowania 1 smazenia

Prawidtowe formowanie czebureki decyduje o ich finalnym
wyglagdzie i smaku. Ciasto powinno byc¢ elastyczne i cienkie
(okoto 2-3 mm grubosci). Na rozwatkowany placek o S$Srednicy
okoto 20 cm naktadamy 2-3 %*yzki nadzienia serowego,
pozostawiajgc oko*o 1,5 cm wolnego brzegu.

Kluczowe zasady formowania:

. Nadzienie umieszczamy na jednej potowie ciasta

. Brzegi smarujemy lekko roztrzepanym jajkiem lub woda

. Sktadamy ciasto na pét, tworzac péitksiezyc

. Dokt*adnie zlepiamy brzegi, uzywajac widelca 1lub
specjalnej foremki

5. Naktuwamy wierzch w kilku miejscach, aby zapobiec

pekaniu podczas smazenia
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Smazenie wymaga precyzji dla uzyskania idealnej tekstury. Olej
roslinny lub smalec nalezy rozgrza¢ do temperatury 175-180°C —
zbyt niska temperatura spowoduje nasigkniecie ciasta
ttuszczem, zbyt wysoka — przypalenie powierzchni. Czebureki
smazymy po 2-3 minuty z kazdej strony, az uzyskaja
zXocistobrazowy kolor.

Profesjonalna wskazéwka: Przed podaniem czebureki warto
odtozy¢ na papierowy recznik, ktory wchtonie nadmiar
ttuszczu, zachowujgc chrupkos¢ ciasta.



Gotowe czebureki najlepiej smakujg podane na ciepto z
dodatkiem gestej, schtodzonej sSmietany wymieszanej z
posiekanym koperkiem i czosnkiem. Doskonale komponujg sie
réwniez z sosem jogurtowo-mietowym lub pikantnym dipem
pomidorowym z dodatkiem papryczki chili.



