Tradycyjne czebureki z miesem
mielonym — smazone na patelni

Czebureki to tradycyjna potrawa wywodzgca sie z Kkuchni
krymsko-tatarskiej, ktdérej historia siega kilkuset lat wstecz.
Te charakterystyczne podtksiezyce z ciasta lawaszowego
wypetnione miesem stanowity pierwotnie pozywny positek dla
nomadycznych ludéw Krymu. Przygotowywane na rozgrzanej patelni
lub w gtebokim ttuszczu, czebureki byty idealnym rozwigzaniem
dla wedrownego stylu zycia — tatwe do przygotowania, sycace 1
mozliwe do spozycia bez dodatkowych sztuccéw. Kluczowym
elementem autentycznych czebureki jest ich pochodzenie z
regionu Krymu, gdzie stanowity one element codziennej diety, a
takze potrawy Swigtecznej, podawanej podczas waznych
uroczystosci rodzinnych i spotecznych.

Nazwa , czeburek” pochodzi od tatarskiego stowa ,ciborek”,
ktére mozna przettumaczy¢ jako ,surowe ciasto” 1lub
,hiepieczony placek” - co odnosi sie do techniki
przygotowania potrawy poprzez smazenie, a nie pieczenie.

W tradycji krymsko-tatarskiej czebureki przygotowywano z
prostych, dostepnych sktadnikéw: magki, wody, soli oraz miesa,
najczesciej baraniny lub jagnieciny, ktdra byta najbardziej
dostepna dla pasterskich spotecznosSci. Z czasem przepis
ewoluowat, dostosowujgc sie do lokalnych preferencji 1
dostepnosci produktéw w réznych regionach.

Charakterystyka 1 wyjatkowosc
czebureki

Czebureki wyrézniajg sie na tle innych potraw kilkoma
kluczowymi cechami. Przede wszystkim, podstawa jest
specyficzne ciasto lawaszowe - cienkie, elastyczne i
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wytrzymate, ktore podczas smazenia tworzy charakterystycznag
pecherzowatg strukture. Ciasto to przygotowuje sie z magki
pszennej, wody, soli i niewielkiej ilo$ci ttuszczu, czesto z
dodatkiem jajka dla lepszej elastycznosci.

Tradycyjne nadzienie do czebureki skt*ada sie z surowego miesa
mielonego (najczesciej wotowiny lub baraniny), cebuli,
przypraw (gtdéwnie pieprzu, kminku i kolendry) oraz niewielkiej
ilo$ci wody lub bulionu, co daje efekt ,eksplozji soku”
podczas pierwszego ugryzienia. Ta cecha odréznia czebureki od
innych podobnych potraw:

W przeciwieAstwie do pierogéw, czebureki sa zawsze
smazone, nigdy gotowane

= Réznig sie od empanadas gruboscig ciasta i technika
zamykania

=W odréznieniu od bielaszy, maja charakterystyczny
potksiezycowy ksztatt i cielAsze ciasto

W Polsce czebureki zyskaty popularnos¢ stosunkowo niedawno,
gtownie dzieki kuchni tatarskiej oraz wptywom kuchni
kaukaskiej. Polscy konsumenci docenili je za intensywny smak,
soczystos¢ i wszechstronnos¢ — czebureki sprawdzajg sie
zardowno jako przekgska, danie gtdéwne, jak i element wiekszego
positku. Wspdtczesne polskie wersje czesto zawierajg wotowine
lub mieszanke wotowiny i wieprzowiny, a takze lokalne dodatki,
jak koperek czy czosnek.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziecie tradycyjne czebureki
przygotowane wedtug autentycznych receptur, z najwyzszej
jakosci sktadnikéw. Nasze produkty zachowujg wszystkie
charakterystyczne cechy tej wyjagtkowej potrawy, pozwalajac
cieszy¢ sie jej autentycznym smakiem bez konieczno$ci
czasochtonnego przygotowania od podstaw.



Przygotowanie domowych czebureki na
patelni — praktyczny przewodnik

Sktadniki potrzebne do przygotowania
ciasta lawaszowego

Podstawg udanych czebureki jest odpowiednio przygotowane
ciasto lawaszowe, ktore powinno by¢ elastyczne i cienkie. Do
jego wykonania potrzebujesz:

= 500 g magki pszennej typu 650
= 250 ml cieptej wody

= 2 tyzki oleju roslinnego

=1 tyzeczka soli

=1 jajko

Sekret idealnego ciasta tkwi w jego odpowiednim wyrabianiu. Po
potgczeniu wszystkich sktadnikdéw, ciasto nalezy wyrabial przez
minimum 10 minut, az stanie sie elastyczne i gtadkie.
Nastepnie warto owing¢ je folig spozywczg i odstawié¢ na 30-40
minut w temperaturze pokojowej. Dzieki temu gluten odpowiednio
sie rozwinie, co zapewni ciastu wtasciwag strukture podczas
smazenia.

Jak przygotowaé¢ 1idealne nadzienie z
mielonego miesa

Tradycyjne nadzienie do czebureki wymaga:

=500 g mielonego miesa (najlepiej mieszanka wotowiny i
baraniny w proporcji 2:1)

» 2 cebule Sredniej wielkosci, drobno posiekane

= 3-4 zabki czosnku

» 2 tyzki Swiezej kolendry

=1 tyzeczka kminu rzymskiego

= SOl i pieprz do smaku

= 100 ml zimnej wody lub bulionu



Kluczowy element przygotowania nadzienia to dodanie zimnej
wody lub bulionu do masy miesnej. Ta technika sprawia, ze
podczas smazenia wewngtrz czebureka tworzy sie delikatny sos,
ktéry zapobiega wysuszeniu miesa i nadaje potrawie soczystosc.

Profesjonalna wskazdéwka: Nie podsmazaj miesa przed
napetnieniem czebureki! Surowe nadzienie miesne zapewnia
lepszg soczystos¢ gotowego produktu 1 pozwala przyprawom
lepiej przenikng¢ do miesa podczas smazenia.

Technika formowania 1 smazenia czebureki

Proces formowania czebureki wymaga precyzji:

1. Ciasto podziel na kulki wielko$ci pitki do golfa

2. Kazdg kulke rozwatkuj na cienki placek o Srednicy oko%o
15-18 cm

3. Na potowie placka wutéz 2-3 tyzki nadzienia,
pozostawiajgc 1 cm marginesu

4. Z¥6z ciasto na pét, doktradnie sklejajac brzegi i
usuwajac powietrze

5. Krawedzie docisnij widelcem lub specjalnym radetkiem

Smazenie to kluczowy etap, ktdéry decyduje o koncowym efekcie:

» Rozgrzej patelnie z 1-2 cm oleju do temperatury okoto
180°C

=Smaz czebureki po 2-3 minuty z kazdej strony, az
uzyskajg ztocisty kolor

= Po wyjeciu 0s3acz na papierowym reczniku, aby usunad
nadmiar tiuszczu

Najczestsze btedy i propozycje podania
Typowe problemy podczas przygotowania czebureki:

- Zbyt grube ciasto — rozwatkuj je jak najcienAsze, niemal
przezroczyste
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- Nieszczelne brzegi - doktadnie sklej krawedzie, aby
nadzienie nie wyptywato

- Zbyt niska temperatura oleju — powoduje nasigkanie
ttuszczem

= Przetadowanie nadzieniem — uzywaj umiarkowanych ilosci,
aby zachowad proporcje

Czebureki najlepiej smakujg podane na gorgco z dodatkami:

= Gesty jogurt naturalny z dodatkiem Swiezych ziok

= Ostry sos pomidorowy z dodatkiem czosnku

- Swieza satatka z pomidoréw, ogdrkéw i czerwonej cebuli
skropiona sokiem z cytryny

= Marynowane warzywa, szczegolnie papryka i czosnek

Tradycyjnie czebureki jada sie rekami, co pozwala doceni¢
chrupkos¢ ciasta i soczystos¢ nadzienia w kazdym kesie.



