
Szybkie  czebureki  z  ciasta
francuskiego  smażone  na
patelni
Do  przygotowania  domowych  czebureki  z  ciasta  francuskiego
potrzebujesz:

1 opakowanie gotowego ciasta francuskiego (około 375 g)
400 g mielonego mięsa (najlepiej mieszanka wołowiny i
wieprzowiny)
2 średnie cebule
3-4 ząbki czosnku
1 łyżeczka kuminu
1 łyżeczka kolendry mielonej
1/2 łyżeczki chili (opcjonalnie)
2 łyżki posiekanej natki pietruszki
Sól i pieprz do smaku
Olej roślinny do smażenia

Przygotowanie farszu rozpocznij od drobnego posiekania cebuli
i czosnku. Na rozgrzanej patelni zeszklij cebulę, a następnie
dodaj  czosnek  i  smaż  przez  minutę.  Dodaj  mięso  mielone  i
dokładnie rozbij je drewnianą łyżką, aby nie powstały grudki.
Gdy mięso zmieni kolor, dodaj wszystkie przyprawy i wymieszaj.
Kluczowym  elementem  jest  odpowiednie  doprawienie  farszu  –
tradycyjne  czebureki  charakteryzują  się  wyrazistym  smakiem,
więc nie oszczędzaj na przyprawach. Farsz powinien być lekko
wilgotny,  ale  nie  mokry,  aby  nie  przebijał  przez  ciasto
podczas smażenia.

Formowanie i smażenie czebureki
Ciasto francuskie rozwiń i podziel na kwadraty o boku około
10-12  cm.  Na  każdy  kwadrat  nałóż  łyżkę  farszu  mięsnego,
pozostawiając około 1 cm marginesu przy brzegach. Złóż ciasto
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na pół, tworząc trójkąt, i dokładnie sklej brzegi, dociskając
je widelcem.

Prawidłowe  zamknięcie  czebureki  jest  kluczowe  dla  udanego
smażenia – zapobiega wyciekaniu farszu i zapewnia równomierne
wypieczenie.

Do smażenia czebureki:

Rozgrzej patelnię z około 1 cm oleju do temperatury1.
175-180°C (olej jest gotowy, gdy wrzucony kawałek ciasta
zaczyna skwierczeć i wypływa na powierzchnię)
Ostrożnie umieść czebureki na patelni, smażąc po 2-32.
sztuki jednocześnie
Smaż po 2-3 minuty z każdej strony, aż ciasto nabierze3.
złoto-brązowego koloru
Wyjmij  na  ręcznik  papierowy,  aby  odsączyć  nadmiar4.
tłuszczu

Dla uzyskania idealnej tekstury czebureki, utrzymuj stałą
temperaturę oleju podczas całego procesu smażenia. Zbyt niska
temperatura spowoduje nasiąknięcie ciasta tłuszczem, a zbyt
wysoka – przypalenie zewnętrznej warstwy przed wypieczeniem
środka.

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
półproduktów, które pozwalają cieszyć się tradycyjnymi smakami
bez  czasochłonnych  przygotowań.  Nasze  wyroby  charakteryzują
się starannie dobranymi składnikami i autentycznym smakiem.

Warianty  i  porady  dotyczące
czebureki z ciasta francuskiego

Alternatywne nadzienia do czebureki
Czebureki z ciasta francuskiego zyskują nowy wymiar smakowy
dzięki  różnorodnym  nadzieniom.  Wersja  wegetariańska  z



mieszanką  grzybów  leśnych,  cebuli  i  twardego  sera  to
propozycja dla osób unikających mięsa. Grzyby należy dokładnie
odparować przed nadziewaniem, aby ciasto nie nasiąkło wilgocią
podczas smażenia.

Nadzienie  z  serem  wymaga  połączenia  kilku  gatunków:  feta
nadaje słoności, mozzarella zapewnia ciągnącą konsystencję, a
ricotta kremowość. Dodanie świeżych ziół – szczególnie mięty i
koperku – przełamuje intensywność serów.

Wariant z kurczakiem najlepiej przygotować z mięsa z udek,
które pozostaje soczyste nawet po obsmażeniu. Kurczaka warto
zamarynować  w  jogurcie  z  dodatkiem  kuminu  i  kolendry  na
minimum 2 godziny przed przygotowaniem farszu.

Przechowywanie i serwowanie czebureki
Czebureki  z  ciasta  francuskiego  najlepiej  przechowywać  w
lodówce  do  48  godzin,  układając  je  pojedynczo  z  papierem
pergaminowym między warstwami. Można je również zamrozić na
okres do 3 miesięcy, umieszczając w szczelnych pojemnikach.

Odgrzewanie wymaga szczególnej uwagi – najlepszą metodą jest
ponowne podsmażenie na patelni z niewielką ilością tłuszczu
przez 2-3 minuty z każdej strony. Piekarnik rozgrzany do 180°C
również sprawdzi się dobrze (7-10 minut), choć tekstura może
być nieco mniej chrupiąca niż przy pierwszym smażeniu.

Do czebureki idealnie pasują sosy na bazie jogurtu z dodatkiem
świeżych ziół, szczególnie sos tzatziki z ogórkiem i miętą.
Alternatywą jest pikantny sos pomidorowy z dodatkiem papryczki
chili lub klasyczny sos czosnkowy z dodatkiem soku z cytryny.

Najczęstsze błędy podczas przygotowania to:

Zbyt mokre nadzienie powodujące rozmiękczenie ciasta
Niedostateczne  uszczelnienie  brzegów  skutkujące
wyciekaniem farszu
Zbyt  wysoka  temperatura  smażenia,  przez  którą  ciasto
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przypala się, zanim wnętrze zdąży się podgrzać

Różnica między czebureki z ciasta francuskiego a tradycyjnymi
polega głównie na teksturze – wersja z ciasta francuskiego
jest bardziej warstwowa i delikatna, podczas gdy tradycyjne
czebureki  mają  bardziej  zwartą,  elastyczną  strukturę.  Smak
wersji z ciasta francuskiego jest również subtelniejszy, z
wyraźnym maślanym aromatem, co czyni je doskonałym wyborem na
eleganckie przyjęcia.


