Idealne ciasto na czebureki -
puszyste 1 chrupiace jak
babelki

Sekret wyjgtkowego ciasta na czebureki tkwi w precyzyjnym
doborze sktadnikdéw. Maka pszenna typu 550 stanowi podstawe,
zapewniajac idealng strukture i elastycznos$¢. Dodanie kwasnej
sSmietany wprowadza niezbedng kwasowo$¢, ktdéra aktywuje reakcje
chemiczne odpowiedzialne za charakterystyczne babelki. Woda
gazowana to sktadnik, ktory wielu profesjonalistow uznaje za
kluczowy — dwutlenek wegla uwieziony w cieScie tworzy podczas
smazenia pozadane pecherzyki powietrza.

Proporcja ttuszczu do mgki powinna wynosic¢ okoto 1:8, aby
uzyskac¢ idealng chrupkos¢ bez nadmiernego nasigkania olejem
podczas smazenia.

Nieoczywistym, ale istotnym sktadnikiem jest odrobina octu
jabtkowego (okoto 1 %tyzeczki na 500g maki), ktéry dodatkowo
wspomaga proces powstawania pecherzykéw i nadaje ciastu
lekkos¢. SOl nie tylko wzbogaca smak, ale roéowniez wzmacnia
strukture glutenu, co przektada sie na lepszg elastycznos$¢
ciasta podczas rozwatkowywania.

Technika wyrabiania 1 odpoczynek
ciasta

Temperatura sktadnikéw ma fundamentalne znaczenie — wszystkie
powinny by¢ schtodzone do 4-6°C. Zimne sktadniki spowalniaja
rozwéj glutenu, co zapobiega gumowatej konsystencji gotowego
produktu. Proces wyrabiania wymaga precyzji:

1. Mgke przesiej z sola, tworzac w Srodku zagtebienie
2. Wlej powoli scht*odzong wode gazowahg, mieszajac
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spiralnie od sSrodka

3. Dodaj kwasng smietane i ocet, delikatnie %*3czgc
sktadniki

4. Wyrabiaj ciasto przez doktadnie 7-8 minut — nie krdcej
ani dtuzej

Odpoczynek ciasta to etap niemozliwy do pominiecia. Minimum 2
godziny w lodéwce pozwala na relaksacje glutenu i réwnomierne
rozprowadzenie wilgoci. Najlepsze rezultaty osigga sie po 4-6
godzinach odpoczynku, kiedy to struktura ciasta stabilizuje
sie, a sktadniki w peini sie integruja.

Przed rozwatkowywaniem ciasto powinno osiggnag¢ temperature
okoto 12-15°C — zbyt zimne bedzie pekaé, zbyt ciepte straci
zdolnos¢ tworzenia babelkdédw. Rozwatkowuj na grubos¢ 2-3 mm,
pamietajgc o rownomiernym nacisku, co zapewni jednolitg
strukture podczas smazenia.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji pétproduktéw z
ciasta, ktdére zachowujg wszystkie te kluczowe wtasciwosSci
nawet po zamrozeniu. Nasze wyroby charakteryzujg sie wyjatkowa
jakoscig dzieki rygorystycznemu przestrzeganiu tradycyjnych
receptur i wykorzystaniu najwyzszej jakosci sktadnikow.

Proces przygotowania 1 smazenia dla
uzyskania chrupiacych chebureki

Prawidtowa technika watkowanlia cilasta

Sekret idealnych chebureki zaczyna sie od odpowiedniego
watkowania ciasta. Ciasto powinno by¢ rozwatkowane bardzo
cienko — do grubo$ci okoto 1-2 mm. Zbyt grube ciasto nie
uzyska charakterystycznej babelkowatej struktury, a zbyt
cienkie moze peka¢ podczas smazenia.

Najlepsze rezultaty osiggniesz stosujgc nastepujgce techniki:

» Uzywaj maki pszennej typu 550 lub 650 z dodatkiem magki



durum dla elastycznosci
 Watkuj ciasto na lekko oprdészonej maka powierzchni,
obracajac je o 90 stopni po kazdym ruchu watkiem
 Koncowe watkowanie wykonuj od srodka na zewnagtrz, co
zapewni réwnomierng grubosc

Profesjonalisci czesto stosujg technike ,odpoczynku ciasta”
miedzy etapami watkowania — po wstepnym rozwatkowaniu pozwdl
ciastu odpoczg¢ przez 10-15 minut pod Sciereczka, co pozwoli
glutenowi sie zrelaksowa¢ i utatwi dalsze watkowanie bez
kurczenia sie.

Formowanie 1 smazenie dla perfekcyjnej
tekstury

Prawidtowe formowanie chebureki to klucz do uzyskania wyrobu
bez peknie¢. Naktadaj farsz wytacznie na Srodek krazka,
pozostawiajac co najmniej 2 cm wolnego brzegu. Przed ztozeniem
na pét, zwilz delikatnie krawedzie wodg lub roztrzepanym
jajkiem, co zapewni szczelne sklejenie.

Sekret bagbelkowej tekstury: przed wrzuceniem chebureka na
olej, zrob w cieScie 2-3 malutkie naktucia widelcem. Pozwoli
to na kontrolowane uwalnianie pary podczas smazenia, tworzgc
charakterystyczne bgbelki.

Optymalna temperatura oleju to 175-185°C - zbyt niska
spowoduje nasigkniecie <ciasta tituszczem, zbyt wysoka
przypalenie powierzchni przed wusmazeniem wnetrza.
Profesjonalisci uzywaja termometrdéw kuchennych dla precyzji.
Test gotowosci oleju: drewniana tyzka wtozona do oleju powinna
wywota¢ delikatne bgbelkowanie wokot drewna.

Czas smazenia to zazwyczaj 2-3 minuty z kazdej strony, ale
kluczowa jest obserwacja — chebureki powinny uzyskacd
ztocistobrgzowy kolor 1 charakterystyczng babelkowata
strukture. Dla dodatkowej chrupkos$ci:



= Smaz chebureki partiami, nie przepetniajac patelni

» Po wyjeciu osaczaj na papierowych recznikach ustawionych
pionowo

» Podawaj natychmiast po usmazeniu, gdy sg najbardziej
chrupigce

Najnowszym trendem kulinarnym jest dodanie do ciasta odrobiny
wodki lub octu jabt*kowego, co powoduje szybsze odparowanie
wilgoci 1 intensywniejsze tworzenie sie babelkéw podczas
smazenia.



