Mate czebureki - regionalne

nazwy 1 tradycje krymsko-
tatarskie

Mate czebureki w tradycji krymsko-tatarskiej znane sg pod
kilkoma charakterystycznymi nazwami. Ciborek to oryginalna
nazwa, od ktorej wywodzi sie spolszczone okres$lenie
,Czeburek”. W zalezno$ci od regionu Krymu, miniaturowe wersje
tych smazonych pierogdéw nazywane sg kiiciik ¢iborek (dostownie
»maty czeburek”) lub ¢iboérecik (zdrobnienie).

W niektdérych czesciach pétwyspu spotyka sie takze okreslenie
yantik - nazwa odnoszgca sie do mniejszych czeburekdéw o
potksiezycowym ksztatcie. Tradycyjnie przygotowywane sg one z
ciasta drozdzowego 1 nadziewane miesem jagniecym z dodatkiem
cebuli 1 przypraw.

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegélng wage do
autentycznosci receptur. Nasze mate czebureki produkujemy
wedtug tradycyjnych metod, zachowujgc wszystkie niuanse
smakowe charakterystyczne dla oryginalnych wyrobow.

Wspotczesne nazwy 1 roéznice w
rozmiarach

W polskiej gastronomii mate czebureki zyskaty kilka
wspbétczesnych okreslen. NajczesSciej spotykane to mini
czebureki, czebureczki oraz kieszonki tatarskie. W menu
restauracji i food truckdéw mozna rdéwniez znalez¢ nazwy takie
jak tatarskie poétksiezyce czy kryminki - nawigzujace do
krymskiego pochodzenia potrawy.

Gtéwne réznice miedzy klasycznymi a matymi czeburekami to:
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 Rozmiar — mini czebureki maja $rednice 8-12 cm, podczas
gdy klasyczne osiggajg 15-20 cm

= Proporcje — w mniejszych wersjach stosunek ciasta do
nadzienia jest bardziej zréwnowazony

= Czas smazenia — mate czebureki wymagajg krétszego czasu
obrébki termicznej

- Serwowanie — mini wersje czesto podawane sg jako
przekgska 1lub przystawka, w przeciwieAstwie do
klasycznych czeburekéw stanowigcych danie gtdwne

W kuchni sSrodkowoazjatyckiej mate czebureki wystepuja pod
nazwami samsa (cho¢ réznig sie one nieco sktadem ciasta) oraz
katlama - okre$lenie uzywane gtownie w Uzbekistanie i
Tadzykistanie dla mniejszych, ztozonych na p6t czeburekow z
delikatniejszym ciastenm.

Rodzaje 1 charakterystyka matych
czeburekow

Mate czebureki, znane réwniez jako mini czebureki 1lub
czebureczki, to pomniejszona wersja tradycyjnych czeburekow —
smazonych pierozkdéw z ciasta drozdzowego lub bezdrozdzowego.
Ta miniaturowa odmiana zyskuje coraz wiekszg popularnos$¢ na
polskim rynku gastronomicznym, szczegbélnie jako przekaska na
przyjeciach lub danie finger food w restauracjach.

Roznorodnos¢ nadzien i techniki
przygotowania

Klasyczne nadzienia miesne w matych czeburekach to przede
wszystkim:

= Mielona jagniecina z cebulg i przyprawami
» Wotowina z dodatkiem czosnku i zié%
 Wieprzowina z przyprawami korzennymi

Wegetariarnskie alternatywy obejmujg nadzienia z:



= Sera typu bryndza z ziotami
 Pieczarek z cebulg i koperkiem
= Szpinaku z serem feta

W nowoczesnej kuchni pojawiaja sie réwniez stodkie wersje mini
czeburekéw z nadzieniami owocowymi, jak jabiko z cynamonem czy
wisnie z wanilig, ktére stanowig ciekawg propozycje deserowq.

Sekret doskonatego ciasta na mate czebureki tkwi w
odpowiednich proporcjach. Tradycyjne ciasto przygotowuje sie z
mgki pszennej, wody, soli i odrobiny oleju. Niektdrzy kucharze
dodajag jogurt lub kefir dla uzyskania bardziej elastycznej
konsystencji. Ciasto powinno by¢ cienko rozwatkowane (1-2 mm),
co pozwala uzyska¢ charakterystyczng chrupkos¢ po smazeniu.

Metody przygotowania 1 serwowanlia

Mate czebureki smazone sg najczesciej na gtebokim oleju w
temperaturze 170-180°C przez oko*o 2-3 minuty, az do uzyskania
ztocistego koloru. Alternatywng metoda jest smazenie na
patelni z niewielka iloscig t*uszczu, co pozwala zmniejszyd
kalorycznos¢ dania.

Popularne dodatki do mini czeburekoéw:

- Gesty jogurt z czosnkiem i Swiezymi ziotami
= Sos pomidorowy z nutg ostrosci

- Smietana z dodatkiem posiekanego koperku

= Sos czosnkowy z dodatkiem cytryny

Wartos¢ odzywcza matych czeburekéw zalezy gtéwnie od rodzaju
nadzienia i metody smazenia. Srednio jeden mini czeburek
(okoto 30g) dostarcza 80-120 kcal, przy czym wersje miesne sg
bardziej kaloryczne niz wegetarianskie.

Mate czebureki najlepiej smakujg podane na ciepto,
bezposrednio po przygotowaniu. W wersji premium czesto
dekoruje sie je Swiezymi ziotami i podaje z zestawem
roznorodnych dipoéw, co podnosi walory smakowe i wizualne tej
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przekgski.



