Idealne ciasto na pierogi -
sprawdzone proporcje i
sktadniki

Sekret doskonatych pierogéw tkwi w odpowiednio przygotowanym
ciescie, ktére powinno by¢ elastyczne, miekkie i jednoczesnie
na tyle wytrzymate, by nie rozpadato sie podczas gotowania. W
Multi Cook wiemy, ze jako$¢ ciasta pierogowego zalezy od
precyzyjnie dobranych sktadnikéw i ich wtasciwych proporcji.

Proporcje 1 rodzaje maki

Podstawg idealnego ciasta pierogowego jest odpowiednia mgka 1
jej proporcje wzgledem pozostatych sktadnikdw:

- Mgka pszenna typ 500 lub 550 — 300-350 g (okoto 2
szklanki)

= Ciepta woda — 125-150 ml (okoto 1/2 szklanki)

= Jajko — 1 sztuka (opcjonalnie)

SOl — 1/2 tyzeczki

=0lej — 1-2 tyzki

Wybdr mgki ma kluczowe znaczenie dla konsystencji ciasta:

 Mgka pszenna typ 500 — daje delikatne, jasne ciasto,
idealne do pierogow o subtelnych nadzieniach

 Mgka pszenna typ 650 — zawiera wiecej glutenu, dzieki
czemu ciasto jest bardziej elastyczne

 Mgka pszenna typ 450 (tortowa) — tworzy bardzo delikatne
ciasto, cho¢ mniej wytrzymate podczas gotowania

Profesjonalna wskazéwka: Najlepsze rezultaty daje mieszanka
mgki typu 500 (80%) z mgka typu 650 (20%), co zapewnia
idealne potgczenie delikatnosci i elastycznosSci.
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Mozna rowniez eksperymentowal z dodatkiem magki ziemniaczanej
(1-2 *yzki na 300 g magki pszennej), ktdéra nada ciastu
kruchosci i delikatnosci.

Temperatura 1 dodatki wzbogacajace
ciasto

Temperatura sktadnikéw wptywa na tatwos¢ wyrabiania i koncowg
strukture ciasta:

Znaczenie temperatury:

Woda powinna by¢ ciepta (40-45°C) - wutatwia
rozpuszczenie soli i aktywuje gluten

 Mgka w temperaturze pokojowej — zimna mgka utrudnia
wyrabianie

= Jajko w temperaturze pokojowej — lepiej *gczy sie z

pozostatymi sktadnikami

Dodatki wzbogacajace:

»Jajko — nadaje ciastu ztocisty kolor, zwieksza
elastycznos¢ i wytrzymatosé¢, cho¢ niektdérzy pierogowi
purysci preferujg ciasto bez jajka

- 0lej — zapobiega przywieraniu, czyni ciasto bardziej
plastycznym i zapobiega wysychaniu
= S61 — nie tylko poprawia smak, ale réwniez wzmacnia

strukture glutenu

Dla uzyskania bardziej elastycznego ciasta mozna dodac¢ 1-2
tyzki kwasnej smietany lub tyzeczke octu spirytusowego, co
pomaga w rozwoju glutenu i zapobiega rozpadaniu sie pierogdw
podczas gotowania.

Techniki wyrabiania 1 przygotowania



clasta na pierogi

Mistrzowskie wyrabianie cilasta
plerogowego

Perfekcyjne ciasto na pierogi wymaga odpowiedniej techniki
wyrabiania. Najlepsze rezultaty osigagniesz metoda reczna,
zaczynajac od przesianej maki pszennej typu 500 uformowanej w
kopiec z wgtebieniem. Do Srodka wlej goracg wode (okoto 80°C)
wymieszang z tyzkg oleju i szczyptg soli. Mieszaj poczatkowo
tyzka, a gdy temperatura pozwoli, przejdz do wyrabiania
rekami.

Wyrabiaj ciasto energicznymi ruchami przez minimum 8-10 minut,
az stanie sie elastyczne 1 jednolite. Prawidtowo wyrobione
ciasto nie klei sie do rgk, ale pozostaje miekkie i sprezyste.
Technika zagniatania od Srodka na zewngtrz zapewnia
réwnomierne rozprowadzenie wilgoci.

Sekret idealnego ciasta: Dodaj tyzke kwasnej sSmietany do
ciasta — zwiekszy elastycznos¢ i1 utatwi formowanie pierogow
bez pekania podczas gotowania.

Po wyrobieniu, ciasto powinno odpoczg¢ pod przykryciem przez
20-30 minut w temperaturze pokojowej. Ten etap jest kluczowy —
pozwala glutenowi sie zrelaksowaé¢, co znaczgco utatwia
pdézniejsze watkowanie i zapobiega kurczeniu sie ciasta.

Watkowanie 1 unikanie typowych btedodw

Przy watkowaniu ciasta na pierogi kluczowa jest réwnomierna
grubos¢ okoto 2-3 mm. Zbyt cienkie ciasto bedzie pekac podczas
gotowania, a zbyt grube stanie sie gumowate 1 niesmaczne.
Watkuj mate porcje ciasta na lekko oproszonej maka
powierzchni, obracajgc je regularnie o 90 stopni.

Najczestsze btedy przy przygotowaniu ciasta na pierogi:



= Zbyt dtugie wyrabianie powodujgce nadmierne usztywnienie
clasta

- Niedostateczny czas odpoczynku, skutkujgcy trudno$ciami
w formowaniu

»Uzywanie zimnej zamiast gorgcej wody, co pogarsza
elastycznosé

 Nadmierne podsypywanie magka podczas watkowania,
prowadzace do wysuszenia

Aby uzyska¢ idealng konsystencje, obserwuj ciasto podczas
wyrabiania — powinno by¢ gtadkie, jednolite i lekko lsSnigce.
Jesli ciasto jest zbyt twarde, dodaj kilka kropel cieptej
wody; jesli zbyt lepkie — odrobine maki. Pamietaj, ze
elastycznos¢ ciasta zalezy od proporcji sktadnikow,
temperatury wody i czasu wyrabiania — wszystkie te czynniki
mozesz kontrolowac¢, dostosowujgc je do pozadanego efektu
koncowego.



