Domowe czebureki — sprawdzony
przepis na chrupiace ciasto

Podstawg udanych czebureki jest odpowiednio przygotowane
ciasto, ktdére po usmazeniu stanie sie chrupigce na zewnagtrz, a
jednoczesnie zachowa elastycznos$¢. Optymalne proporcje to 500
g maki pszennej typu 550, 250 ml cieptej wody (okoto 40°C), 1
tyzeczka soli oraz 2 *yzki oleju roslinnego. Woda powinna by¢
ciepta, ale nie gorgca — zbyt wysoka temperatura zniszczy
strukture glutenu.

Proces wyrabiania rozpocznij od wymieszania soli z maka w
gtebokiej misce. Nastepnie stopniowo dolewaj cieptg wode, caty
czas mieszajgc sktadniki. Gdy masa zacznie sie formowad, dodaj
olej i przetdéz ciasto na blat oprészony magka. Wyrabiaj
energicznie przez minimum 10-15 minut, az ciasto stanie sie
elastyczne i gtadkie. Prawidtowo wyrobione ciasto nie powinno
klei¢ sie do rgk ani blarty, a po nacisnieciu palcem powinno
powraca¢ do pierwotnego ksztattu.

Kluczowym elementem jest odpoczynek ciasta — zawin je w folie
spozywczg 1 odstaw na minimum 30 minut, a najlepiej na
godzine. W tym czasie gluten sie zrelaksuje, co sprawi, ze
ciasto bedzie bardziej elastyczne 1 +tatwiejsze do
rozwatkowania. Zbyt krétki czas odpoczynku spowoduje, ze
ciasto bedzie sie kurczy¢ podczas watkowania i smazenia.

Technika watkowania 1 sekret
chrupkosci

Podziel odpoczete ciasto na rdéwne porcje wielkosSci piteczki
golfowej. Kazdg porcje rozwatkuj na cienki placek o grubosci
okoto 2-3 mm. Zbyt grube ciasto nie bedzie chrupiace, a zbyt
cienkie moze pekng¢ podczas naktadania nadzienia lub smazenia.
Uzywaj minimalnej ilosci mgki do podsypywania — nadmiar moze
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przypalic¢ sie podczas smazenia.

Profesjonalna wskazéwka: Przed natozeniem nadzienia lekko
posmaruj brzegi rozwatkowanego placka wodg — to zapewni
lepsze sklejenie 1 zapobiegnie wyciekaniu farszu podczas
smazenia.

Dla uzyskania idealnej chrupkos$ci czebureki, temperatura oleju
musi wynosié¢ 170-180°C. Zbyt niska temperatura spowoduje, ze
ciasto nasigknie t*uszczem 1 stanie sie ciezkie, a zbyt wysoka
— przypalenie zewnetrznej warstwy przed usmazeniem wnetrza.
Smaz czebureki po 2-3 minuty z kazdej strony, az uzyskaja
ztocisty kolor. Po wyjeciu z oleju ut6z je na papierowym
reczniku, ktéry wchtonie nadmiar ttuszczu.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji tradycyjnych
wyrobdéw z ciasta, stosujgc sprawdzone receptury i najwyzszej
jakosci sktadniki. Nasze pétprodukty zachowujg autentyczny
smak i teksture, wymagajgc jedynie prostego przygotowania w
domu.

Mistrzowskli farsz 1 technika
smazenlia czebureki

Perfekcyjny farsz do czebureki

Podstawg idealnych czebureki jest odpowiednio przygotowany
farsz. Najlepsze rezultaty daje mieso wotowe z dodatkiem
baraniny w proporcji 70:30, o zawarto$ci ttuszczu okoto 20%.
Mieso powinno by¢ Swieze i drobno siekane nozem, nie mielone —
zachowuje wtedy soczysto$¢ i wyrazista strukture.

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

= Drobno posiekang cebule (okoto 1 Srednia na 500g miesa)
= 2-3 zabki czosnku
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- Swiezo zmielony czarny pieprz
= Kminek, kolendra i odrobina chili

Kluczowy trik profesjonalistow: dodaj do farszu 3-4 tyzki
zimnego bulionu lub wody z lodem na kazde 500g miesa. Ptyn
zamkniety w cieScie podczas smazenia zamienia sie w pare,
tworzgc charakterystyczne , poduszki” 1 soczyste wnetrze.

Technika formowania 1 smazenia

Ciasto na czebureki powinno by¢ elastyczne i cienkie. Po
rozwatkowaniu na grubos$¢ okoto 2-3 mm, wykrawamy kragzki o
Srednicy 15-18 cm. Farsz naktadamy na potowe krazka,
pozostawiajgc 1 cm marginesu. Krawedzie smarujemy lekko
roztrzepanym jajkiem lub woda.

Prawidtowe sklejanie to gwarancja, ze farsz nie wydostanie sie
podczas smazenia:

1. Doktadnie docis$nij brzegi

2. Uformuj charakterystyczny warkocz na krawedzi, zaginajac
ciasto

3. Naktuj widelcem powierzchnie, by zapobiec pekaniu

Temperatura oleju jest kluczowa — powinna wynosi¢ 170-180°C.
Zbyt niska spowoduje nasigkniecie ciasta ttuszczem, zbyt
wysoka — przypalenie. Czebureki smazymy po 2-3 minuty z kazdej
strony, az uzyskajg ztocisty kolor. Najlepiej podawac je
natychmiast po usmazeniu, z jogurtem z dodatkiem Swiezych
zidét, sosem czosnkowym lub pikantnym ajvarem.



