Czebureki z kurczakiem -
tradycyjny przepis na patelni

Czebureki to tradycyjna potrawa kuchni tatarskiej, ktérej
korzenie siegaja gteboko w historie luddéw koczowniczych Azji
Srodkowej. Ta charakterystyczna przekaska wywodzi sie z
teren6w Krymu i regiondéw zamieszkiwanych przez Tatardw, gdzie
przez wieki stanowita pozywny positek, idealny do spozycia w
podrézy. Pierwsze wzmianki o czeburekach datuje sie na XIII
wiek, kiedy to koczownicze plemiona potrzebowaty trwatych i
sycgcych potraw, ktore mozna byto *atwo przygotowad w
warunkach polowych.

Nazwa , czeburek” pochodzi od tatarskiego stowa ,c¢ciborek”, co
mozna przettumaczy¢ jako ,surowe ciasto”. Z czasem potrawa ta
rozprzestrzenita sie na tereny dzisiejszego Uzbekistanu,
Kazachstanu, Kirgistanu i innych krajéw Azji Srodkowej, gdzie
zyskata lokalny charakter i roézne warianty. Do Polski
czebureki trafity gtdéwnie za sprawg spotecznosci tatarskiej,
ktéra osiedlita sie na terenach wschodnich.

Tradycyjne czebureki przygotowywane sg z cienkiego ciasta
drozdzowego lub bezdrozdzowego, ktére po napetnieniu farszem
sktada sie na po6t, tworzac charakterystyczny potksiezyc, a
nastepnie smazy w gtebokim ttuszczu.

Charakterystyka 1 wspotczesne
warianty

Czebureki wyrézniajag sie przede wszystkim pétksiezycowym
ksztattem 1 chrupiaca, ztocista skdrka, ktdéra kontrastuje z
soczystym nadzieniem wewnatrz. Tradycyjnie przygotowywane sg z
ciasta pszennego, ktdre po usmazeniu powinno by¢ lekkie i
puszyste, z charakterystycznymi pecherzykami powietrza.
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Klasyczny czeburek ma $rednice okoto 15-20 cm i jest
wypetniony farszem miesnym z dodatkiem cebuli i przypraw.

Wersja z mielonym kurczakiem stanowi wspdtczesnag, lzejsza
alternatywe dla tradycyjnych czebureki, ktdére pierwotnie
przygotowywano z baraniny lub wotowiny. Mieso drobiowe:

= Zawiera mniej tituszczu 1 Kkalorii niz tradycyjne
nadzienia

» Charakteryzuje sie delikatniejszym smakiem, ktéry
tatwiej doprawic

= Jest bardziej dostepne i ekonomiczne w codziennej kuchni

W przeciwienstwie do innych podobnych potraw, czebureki
zachowujg swojg unikalno$¢ dzieki specyficznej technice
smazenia, ktdéra nadaje im charakterystyczng puszystos¢ i
chrupkos¢. W odréznieniu od pierogéw, ktére sg gotowane lub
podsmazane, czebureki zawsze smazy sie w gtebokim ttuszczu.
R6znig sie tez od tréjkacikdéw samosa czy empanadas zardéwno
sktadem ciasta, jak i proporcjg nadzienia do ciasta.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji tradycyjnych
przekgsek z ciasta, zachowujgc autentyczne receptury 1
techniki przygotowania. Nasze produkty *gczg tradycyjne metody
z nowoczesnymi standardami jakoSci, dzieki czemu mozesz
cieszy¢ sie autentycznym smakiem bez koniecznosSci
czasochtonnego przygotowania od podstaw.

Przygotowanie czebureki z mielonym
kurczakiem na patelni

Sktadniki potrzebne do przygotowania
idealnego ciasta na czebureki
Podstawg udanych czebureki jest elastyczne, cienkie ciasto,

ktére po usmazeniu staje sie chrupigce, ale nie *amliwe. Do
przygotowania ciasta na okoto 10 sztuk czebureki potrzebujesz:



= 400 g magki pszennej typu 650
=200 ml cieptej wody

=1 jajko

» 2 tyzki oleju roslinnego

=1 tyzeczka soli

=1 tyzeczka cukru

Sekret idealnego ciasta tkwi w odpowiednim wyrabianiu. Potgcz
wszystkie sktadniki w misce, a nastepnie wyrabiaj ciasto przez
minimum 10 minut, az stanie sie elastyczne i gtadkie. Gotowe
ciasto owin folig spozywczg i odstaw na 30-40 minut w
temperaturze pokojowej. O0Odpoczynek pozwoli glutenowi sie
rozluzni¢, co sprawi, ze ciasto bedzie %tatwiejsze do
rozwatkowania na cienkie placki.

Przepis na soczysty farsz z mielonego
kurczaka z przyprawami

Farsz do czebureki powinien by¢ aromatyczny i soczysty.
Najlepsze rezultaty daje uzycie:

= 500 g mielonego miesa z kurczaka (najlepiej z udek)
=1 duzej cebuli, drobno posiekanej

= 3-4 zabkéw czosnku, przecis$nietych przez praske

= 1 peczka Swiezej kolendry, posiekanej

=1 tyzki pasty pomidorowej

1 *yzeczki kuminu

1 *yzeczki stodkiej papryki

L Xyzeczki chili (opcjonalnie)

= SOl i pieprz do smaku

= 100 ml zimnej wody lub bulionu drobiowego

Kluczowym elementem jest dodanie piynu do farszu — to wtasnie
on tworzy charakterystyczny sok wewngtrz czebureki. Wymieszaj
wszystkie sktadniki doktadnie, ale nie ubijaj masy, aby
zachowa¢ jej luZzna konsystencje.
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Technika formowania 1 zalepiania
czebureki

Podziel ciasto na 10 réwnych czesci i rozwatkuj kazda na
cienki okragty placek o Srednicy okoto 20 cm. Na potowe placka
natéz 2-3 tyzki farszu, pozostawiajgac okoto 1 cm wolnego
brzegu. Zwilz wodg krawedzie ciasta, zt6z na pét i doktadnie
sklej, formujgc pétksiezyc.

Wskazowka eksperta: Aby czebureki nie rozkleity sie podczas
smazenia, uzyj widelca do mocnego docisniecia brzegow. Mozesz
tez zawing¢ brzeg do gory i zaplesc¢ go, tworzgc ozdobny
warkocz, co dodatkowo zabezpieczy nadzienie.

Metoda smazenia na patelni

Rozgrzej patelnie z grubym dnem i wlej olej do gtebokosci
okoto 1 cm. Optymalna temperatura oleju to 170-180°C — mozesz
to sprawdzié¢ wrzucajgc maty kawatek ciasta, ktory powinien
wyptyna¢ na powierzchnie i zaczg¢ skwierczecd.

Smaz czebureki po 2-3 minuty z kazdej strony, az uzyskaja
ztocistobrgzowy kolor. Podczas smazenia delikatnie dociskaj
srodek czebureka %topatka, aby rownomiernie rozprowadzi¢ sok
wewngtrz. Po usmazeniu odt6z na papierowy recznik, aby
odsgczy¢ nadmiar ttuszczu.

Podawanie czebureki

Tradycyjnie czebureki podaje sie gorgce, bezpoSrednio po
przygotowaniu. Doskonale komponujg sie z:

= Gestym jogurtem naturalnym z dodatkiem sSwiezych zidt
(mieta, kolendra)

= Sosem na bazie pomidoréw z dodatkiem czosnku i ostrej
papryki

= Kwasng S$mietang wymieszang z posiekanym koperkiem



» Swiezymi warzywami, takimi jak pomidory i ogdérki

Idealnie podane czebureki powinny byc¢ chrupigce z zewnatrz, a
po ugryzieniu powinien wyla¢ sie z nich aromatyczny, goracy
sok. Dlatego najlepiej jes$¢ je od razu po przygotowaniu,
trzymajgc w serwetce, ktdra wchtonie ewentualny wyciekajacy
sok.



