Szybkie czebureki z ciasta
francuskiego smazone na
patelni

Do przygotowania domowych czebureki z ciasta francuskiego
potrzebujesz:

= 1 opakowanie gotowego ciasta francuskiego (okoto 375 g)

=400 g mielonego miesa (najlepiej mieszanka wotowiny 1
wieprzowiny)

» 2 Srednie cebule

= 3-4 zabki czosnku

=1 tyzeczka kuminu

=1 tyzeczka kolendry mielonej

= 1/2 tyzeczki chili (opcjonalnie)

» 2 tyzki posiekanej natki pietruszki

= SOl i pieprz do smaku

» 0lej ros$linny do smazenia

Przygotowanie farszu rozpocznij od drobnego posiekania cebuli
i czosnku. Na rozgrzanej patelni zeszklij cebule, a nastepnie
dodaj czosnek 1 smaz przez minute. Dodaj mieso mielone i
doktadnie rozbij je drewniang tyzka, aby nie powstaty grudki.
Gdy mieso zmieni kolor, dodaj wszystkie przyprawy i wymieszaj.
Kluczowym elementem jest odpowiednie doprawienie farszu -
tradycyjne czebureki charakteryzujg sie wyrazistym smakiem,
wiec nie oszczedzaj na przyprawach. Farsz powinien byc¢ lekko
wilgotny, ale nie mokry, aby nie przebijat przez ciasto
podczas smazenia.

Formowanie 1 smazenie czebureki

Ciasto francuskie rozwihn i podziel na kwadraty o boku okoto
10-12 cm. Na kazdy kwadrat natéz *yzke farszu miesnego,
pozostawiajgc okoto 1 cm marginesu przy brzegach. Zt6z ciasto
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na pét, tworzgc trdéjkat, i doktadnie sklej brzegi, dociskajac
je widelcem.

Prawidtowe zamkniecie czebureki jest kluczowe dla udanego
smazenia — zapobiega wyciekaniu farszu i zapewnia rownomierne
wyplieczenie.

Do smazenia czebureki:

1. Rozgrzej patelnie z okoto 1 cm oleju do temperatury
175-180°C (olej jest gotowy, gdy wrzucony kawatek ciasta
zaczyna skwiercze¢ i wyptywa na powierzchnie)

2. Ostroznie umiesc¢ czebureki na patelni, smazgc po 2-3
sztuki jednoczesnie

3. Smaz po 2-3 minuty z kazdej strony, az ciasto nabierze
ztoto-brgzowego koloru

4. Wyjmij na recznik papierowy, aby odsaczy¢ nadmiar
ttuszczu

Dla uzyskania idealnej tekstury czebureki, utrzymuj statag
temperature oleju podczas catego procesu smazenia. Zbyt niska
temperatura spowoduje nasigkniecie ciasta ttuszczem, a zbyt
wysoka — przypalenie zewnetrznej warstwy przed wypieczeniem
srodka.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
potproduktéw, ktdére pozwalajg cieszyé sie tradycyjnymi smakami
bez czasochtonnych przygotowan. Nasze wyroby charakteryzuja
sie starannie dobranymi sktadnikami i autentycznym smakiem.

Warianty 1 porady dotyczace
czeburekli z ciasta francuskiego

Alternatywne nadzienia do czebureki

Czebureki z ciasta francuskiego zyskujg nowy wymiar smakowy
dzieki réznorodnym nadzieniom. Wersja wegetarianska =z



mieszankg grzybéw 1lesnych, cebuli i twardego sera to
propozycja dla os6b unikajacych miesa. Grzyby nalezy doktadnie
odparowac¢ przed nadziewaniem, aby ciasto nie nasigkto wilgocig
podczas smazenia.

Nadzienie z serem wymaga potgczenia kilku gatunkéw: feta
nadaje stonosci, mozzarella zapewnia ciggngcg konsystencje, a
ricotta kremowos¢. Dodanie Swiezych zid* — szczegdlnie miety i
koperku — przetamuje intensywnos$¢ seréw.

Wariant z kurczakiem najlepiej przygotowa¢ z miesa z udek,
ktéore pozostaje soczyste nawet po obsmazeniu. Kurczaka warto
zamarynowa¢ w jogurcie z dodatkiem kuminu i kolendry na
minimum 2 godziny przed przygotowaniem farszu.

Przechowywanie 1 serwowanle czebureki

Czebureki z ciasta francuskiego najlepiej przechowywaé¢ w
lodéwce do 48 godzin, uktadajac je pojedynczo z papierem
pergaminowym miedzy warstwami. Mozna je réwniez zamrozié¢ na
okres do 3 miesiecy, umieszczajgc w szczelnych pojemnikach.

Odgrzewanie wymaga szczegdlnej uwagi — najlepsza metoda jest
ponowne podsmazenie na patelni z niewielka iloScig ttuszczu
przez 2-3 minuty z kazdej strony. Piekarnik rozgrzany do 180°C
rowniez sprawdzi sie dobrze (7-10 minut), cho¢ tekstura moze
by¢ nieco mniej chrupigca niz przy pierwszym smazeniu.

Do czebureki idealnie pasujg sosy na bazie jogurtu z dodatkiem
Swiezych zi6*, szczegdlnie sos tzatziki z ogérkiem 1 mieta.
Alternatywg jest pikantny sos pomidorowy z dodatkiem papryczki
chili lub klasyczny sos czosnkowy z dodatkiem soku z cytryny.

Najczestsze btedy podczas przygotowania to:

= Zbyt mokre nadzienie powodujgce rozmiekczenie ciasta

- Niedostateczne wuszczelnienie brzegdéw skutkujgce
wyciekaniem farszu

 Zbyt wysoka temperatura smazenia, przez ktdra ciasto
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przypala sie, zanim wnetrze zdazy sie podgrzad

Réznica miedzy czebureki z ciasta francuskiego a tradycyjnymi
polega gtdéwnie na teksturze — wersja z ciasta francuskiego
jest bardziej warstwowa 1 delikatna, podczas gdy tradycyjne
czebureki majg bardziej zwartg, elastyczng strukture. Smak
wersji z ciasta francuskiego jest rowniez subtelniejszy, z
wyraznym maslanym aromatem, co czyni je doskonatym wyborem na

eleganckie przyjecia.



