
Domowe czebureki – sprawdzony
przepis na chrupiące ciasto
Podstawą  udanych  czebureki  jest  odpowiednio  przygotowane
ciasto, które po usmażeniu stanie się chrupiące na zewnątrz, a
jednocześnie zachowa elastyczność. Optymalne proporcje to 500
g mąki pszennej typu 550, 250 ml ciepłej wody (około 40°C), 1
łyżeczka soli oraz 2 łyżki oleju roślinnego. Woda powinna być
ciepła, ale nie gorąca – zbyt wysoka temperatura zniszczy
strukturę glutenu.

Proces wyrabiania rozpocznij od wymieszania soli z mąką w
głębokiej misce. Następnie stopniowo dolewaj ciepłą wodę, cały
czas mieszając składniki. Gdy masa zacznie się formować, dodaj
olej  i  przełóż  ciasto  na  blat  oprószony  mąką.  Wyrabiaj
energicznie przez minimum 10-15 minut, aż ciasto stanie się
elastyczne i gładkie. Prawidłowo wyrobione ciasto nie powinno
kleić się do rąk ani blaту, a po naciśnięciu palcem powinno
powracać do pierwotnego kształtu.

Kluczowym elementem jest odpoczynek ciasta – zawiń je w folię
spożywczą  i  odstaw  na  minimum  30  minut,  a  najlepiej  na
godzinę. W tym czasie gluten się zrelaksuje, co sprawi, że
ciasto  będzie  bardziej  elastyczne  i  łatwiejsze  do
rozwałkowania.  Zbyt  krótki  czas  odpoczynku  spowoduje,  że
ciasto będzie się kurczyć podczas wałkowania i smażenia.

Technika  wałkowania  i  sekret
chrupkości
Podziel odpoczęte ciasto na równe porcje wielkości piłeczki
golfowej. Każdą porcję rozwałkuj na cienki placek o grubości
około 2-3 mm. Zbyt grube ciasto nie będzie chrupiące, a zbyt
cienkie może pęknąć podczas nakładania nadzienia lub smażenia.
Używaj minimalnej ilości mąki do podsypywania – nadmiar może
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przypalić się podczas smażenia.

Profesjonalna  wskazówka:  Przed  nałożeniem  nadzienia  lekko
posmaruj  brzegi  rozwałkowanego  placka  wodą  –  to  zapewni
lepsze  sklejenie  i  zapobiegnie  wyciekaniu  farszu  podczas
smażenia.

Dla uzyskania idealnej chrupkości czebureki, temperatura oleju
musi wynosić 170-180°C. Zbyt niska temperatura spowoduje, że
ciasto nasiąknie tłuszczem i stanie się ciężkie, a zbyt wysoka
– przypalenie zewnętrznej warstwy przed usmażeniem wnętrza.
Smaż czebureki po 2-3 minuty z każdej strony, aż uzyskają
złocisty  kolor.  Po  wyjęciu  z  oleju  ułóż  je  na  papierowym
ręczniku, który wchłonie nadmiar tłuszczu.

W  Multi  Cook  specjalizujemy  się  w  produkcji  tradycyjnych
wyrobów z ciasta, stosując sprawdzone receptury i najwyższej
jakości  składniki.  Nasze  półprodukty  zachowują  autentyczny
smak i teksturę, wymagając jedynie prostego przygotowania w
domu.

Mistrzowski  farsz  i  technika
smażenia czebureki

Perfekcyjny farsz do czebureki
Podstawą  idealnych  czebureki  jest  odpowiednio  przygotowany
farsz.  Najlepsze  rezultaty  daje  mięso  wołowe  z  dodatkiem
baraniny w proporcji 70:30, o zawartości tłuszczu około 20%.
Mięso powinno być świeże i drobno siekane nożem, nie mielone –
zachowuje wtedy soczystość i wyrazistą strukturę.

Sekret mistrzowskiego farszu tkwi w dodatkach aromatycznych.
Tradycyjny zestaw obejmuje:

Drobno posiekaną cebulę (około 1 średnia na 500g mięsa)
2-3 ząbki czosnku
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Świeżo zmielony czarny pieprz
Kminek, kolendra i odrobina chili

Kluczowy trik profesjonalistów: dodaj do farszu 3-4 łyżki
zimnego bulionu lub wody z lodem na każde 500g mięsa. Płyn
zamknięty w cieście podczas smażenia zamienia się w parę,
tworząc charakterystyczne „poduszki” i soczyste wnętrze.

Technika formowania i smażenia
Ciasto  na  czebureki  powinno  być  elastyczne  i  cienkie.  Po
rozwałkowaniu na grubość około 2-3 mm, wykrawamy krążki o
średnicy  15-18  cm.  Farsz  nakładamy  na  połowę  krążka,
pozostawiając  1  cm  marginesu.  Krawędzie  smarujemy  lekko
roztrzepanym jajkiem lub wodą.

Prawidłowe sklejanie to gwarancja, że farsz nie wydostanie się
podczas smażenia:

Dokładnie dociśnij brzegi1.
Uformuj charakterystyczny warkocz na krawędzi, zaginając2.
ciasto
Nakłuj widelcem powierzchnię, by zapobiec pękaniu3.

Temperatura oleju jest kluczowa – powinna wynosić 170-180°C.
Zbyt  niska  spowoduje  nasiąknięcie  ciasta  tłuszczem,  zbyt
wysoka – przypalenie. Czebureki smażymy po 2-3 minuty z każdej
strony,  aż  uzyskają  złocisty  kolor.  Najlepiej  podawać  je
natychmiast  po  usmażeniu,  z  jogurtem  z  dodatkiem  świeżych
ziół, sosem czosnkowym lub pikantnym ajvarem.


