Idealne ciasto na pielmieni:
przepis na perfekcyjna
konsystencje

Sekret doskonatych pielmieni kryje sie przede wszystkim w
idealnie wywazonym ciescie. W Multi Cook wiemy, Ze to wtasnie
odpowiednie proporcje 1 technika przygotowania stanowig
fundament tego wyjatkowego dania.

Perfekcyjne proporcje 1 wybdr maki
Idealne ciasto na pielmieni wymaga precyzyjnych proporcji:

- 3 szklanki magki pszennej typu 550 — zapewnia odpowiednig
elastycznosd

=1 jajko — nadaje strukture i spoistosc

- 3/4 szklanki cieptej wody — temperatura okoto 40°C

= 1 ¥yzeczka soli — wzmacnia smak i strukture ciasta

=1 tyzka oliwy z oliwek — dodaje delikatnosci

Wybér maki ma kluczowe znaczenie dla tekstury ciasta. Maka
pszenna typu 550 oferuje idealny balans miedzy elastycznoS$cia
a wytrzymatoscig. Alternatywnie, mieszanka maki pszennej typu
450 z dodatkiem maki durum (w proporcji 3:1) nadaje ciastu
wyjatkowa sprezystos¢ i odpornos$¢ na rozgotowanie.

Profesjonalna wskazéwka: Przesiewanie mgki przed uzyciem
napowietza jg, co przektada sie na delikatniejszg strukture
gotowego ciasta.

Temperatura 1 dodatki smakowe

Temperatura sktadnikéw odgrywa kluczowg role w procesie
wyrabiania ciasta:

Ciepta woda (40-45°C) aktywuje gluten w mgce, co sprawia, Ze
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ciasto staje sie bardziej elastyczne 1 tatwiejsze w
formowaniu. Zimne jajko nalezy wczesniej wyjgc z loddwki, aby
osiggneto temperature pokojowg.

Dodatki smakowe mogg subtelnie wzbogaci¢ smak ciasta:

- Szczypta gatki muszkatotowej — dodaje aromatu

=0drobina biatego pieprzu - wprowadza delikatng
pikantnos¢

» tyzeczka masta — zwieksza kruchos¢ ciasta

W Multi Cook dbamy o kazdy detal podczas przygotowywania
naszych pielmieni. Wykorzystujemy wytgcznie sktadniki
najwyzszej jakosci, aby zapewni¢ naszym klientom wyjgtkowe
doznania smakowe. Nasze pielmieni to kwintesencja tradycji
potgczona z nowoczesnym podejsciem do jakosci.

Techniki przygotowania 1 wyrabiania
ciasta na pielmieni

Mistrzowskie wyrabianie ciasta

Sekret idealnego ciasta na pielmieni tkwi w odpowiedniej
technice wyrabiania. Reczne wyrabianie zapewnia peinag kontrole
nad konsystencjg i elastyczno$cig ciasta. Rozpocznij od
potgczenia mgki pszennej typu 550 z jajkiem, szczyptg soli i
letnig wodg. Wyrabiaj ciasto energicznymi ruchami przez
minimum 10-15 minut, az stanie sie gtadkie i elastyczne.

Profesjonalna wskazowka: Ciasto na pielmieni powinno byc¢
nieco twardsze niz na makaron, co zapewnia idealng strukture
po ugotowaniu.

Dla os6b cenigcych nowoczesne rozwigzania, robot kuchenny z
hakiem do ciasta znaczgco usprawni proces. Wyrabiaj na
Srednich obrotach przez 5-7 minut, nastepnie dokonicz recznie


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/pielmieni-chinkali-uszka

przez 2-3 minuty, aby wyczué¢ wtasciwg konsystencje. Pamietaj,
ze ciasto powinno by¢ jednolite i nie klei¢ sie do rak.

Odpoczynek ciasta to etap czesto pomijany przez
poczatkujgcych, a kluczowy dla sukcesu. Po wyrobieniu owin
ciasto folig spozywczg 1 pozostaw na minimum 30 minut
(optymalnie 1-2 godziny) w temperaturze pokojowej. W tym
czasie gluten sie relaksuje, co sprawia, ze ciasto staje sie
bardziej elastyczne i tatwiejsze do watkowania.

Formowanie i przechowywanie

Watkowanie ciasta na pielmieni wymaga precyzji — optymalna
grubos¢ to 1,5-2 mm. Zbyt grube ciasto bedzie niedogotowane,
zbyt cienkie rozpadnie sie podczas gotowania. Technika
stopniowego watkowania polega na podzieleniu ciasta na
mniejsze porcje i watkowaniu kazdej osobno, utrzymujgc reszte
pod wilgotng Sciereczka.

Dla uzyskania idealnych kétek uzywaj szklanki o Srednicy 7-8
cm lub specjalnej wycinaki. Pamietaj, aby podsypywad blat
minimalng ilos$cig magki — nadmiar sprawi, ze ciasto bedzie
suche.

Przechowywanie gotowego ciasta:

W lodéwce: zawiniete w folie spozywcza do 24 godzin
W zamrazarce: rozdzielone arkuszami papieru do
pieczenia, w szczelnym pojemniku do 3 miesiecy

W Multi Cook dbamy o to, aby nasze pielmieni byty
przygotowywane z ciasta wyrabianego wedtug tradycyjnych
receptur, z zachowaniem wszystkich kluczowych etapdw, ktére
gwarantujg wyjatkowy smak i teksture. Nasze produkty zamrazamy
natychmiast po przygotowaniu, aby zachowa¢ ich sSwiezos$¢ i
wszystkie walory smakowe.



