
Czebureki  z  kurczakiem  –
tradycyjny przepis na patelni
Czebureki  to  tradycyjna  potrawa  kuchni  tatarskiej,  której
korzenie sięgają głęboko w historię ludów koczowniczych Azji
Środkowej.  Ta  charakterystyczna  przekąska  wywodzi  się  z
terenów Krymu i regionów zamieszkiwanych przez Tatarów, gdzie
przez wieki stanowiła pożywny posiłek, idealny do spożycia w
podróży. Pierwsze wzmianki o czeburekach datuje się na XIII
wiek, kiedy to koczownicze plemiona potrzebowały trwałych i
sycących  potraw,  które  można  było  łatwo  przygotować  w
warunkach  polowych.

Nazwa „czeburek” pochodzi od tatarskiego słowa „çibörek”, co
można przetłumaczyć jako „surowe ciasto”. Z czasem potrawa ta
rozprzestrzeniła  się  na  tereny  dzisiejszego  Uzbekistanu,
Kazachstanu, Kirgistanu i innych krajów Azji Środkowej, gdzie
zyskała  lokalny  charakter  i  różne  warianty.  Do  Polski
czebureki trafiły głównie za sprawą społeczności tatarskiej,
która osiedliła się na terenach wschodnich.

Tradycyjne czebureki przygotowywane są z cienkiego ciasta
drożdżowego lub bezdrożdżowego, które po napełnieniu farszem
składa się na pół, tworząc charakterystyczny półksiężyc, a
następnie smaży w głębokim tłuszczu.

Charakterystyka  i  współczesne
warianty
Czebureki  wyróżniają  się  przede  wszystkim  półksiężycowym
kształtem i chrupiącą, złocistą skórką, która kontrastuje z
soczystym nadzieniem wewnątrz. Tradycyjnie przygotowywane są z
ciasta pszennego, które po usmażeniu powinno być lekkie i
puszyste,  z  charakterystycznymi  pęcherzykami  powietrza.
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Klasyczny  czeburek  ma  średnicę  około  15-20  cm  i  jest
wypełniony farszem mięsnym z dodatkiem cebuli i przypraw.

Wersja  z  mielonym  kurczakiem  stanowi  współczesną,  lżejszą
alternatywę  dla  tradycyjnych  czebureki,  które  pierwotnie
przygotowywano z baraniny lub wołowiny. Mięso drobiowe:

Zawiera  mniej  tłuszczu  i  kalorii  niż  tradycyjne
nadzienia
Charakteryzuje  się  delikatniejszym  smakiem,  który
łatwiej doprawić
Jest bardziej dostępne i ekonomiczne w codziennej kuchni

W  przeciwieństwie  do  innych  podobnych  potraw,  czebureki
zachowują  swoją  unikalność  dzięki  specyficznej  technice
smażenia,  która  nadaje  im  charakterystyczną  puszystość  i
chrupkość. W odróżnieniu od pierogów, które są gotowane lub
podsmażane, czebureki zawsze smaży się w głębokim tłuszczu.
Różnią się też od trójkącików samosa czy empanadas zarówno
składem ciasta, jak i proporcją nadzienia do ciasta.

W  Multi  Cook  specjalizujemy  się  w  produkcji  tradycyjnych
przekąsek  z  ciasta,  zachowując  autentyczne  receptury  i
techniki przygotowania. Nasze produkty łączą tradycyjne metody
z  nowoczesnymi  standardami  jakości,  dzięki  czemu  możesz
cieszyć  się  autentycznym  smakiem  bez  konieczności
czasochłonnego  przygotowania  od  podstaw.

Przygotowanie czebureki z mielonym
kurczakiem na patelni

Składniki  potrzebne  do  przygotowania
idealnego ciasta na czebureki
Podstawą udanych czebureki jest elastyczne, cienkie ciasto,
które po usmażeniu staje się chrupiące, ale nie łamliwe. Do
przygotowania ciasta na około 10 sztuk czebureki potrzebujesz:



400 g mąki pszennej typu 650
200 ml ciepłej wody
1 jajko
2 łyżki oleju roślinnego
1 łyżeczka soli
1 łyżeczka cukru

Sekret idealnego ciasta tkwi w odpowiednim wyrabianiu. Połącz
wszystkie składniki w misce, a następnie wyrabiaj ciasto przez
minimum 10 minut, aż stanie się elastyczne i gładkie. Gotowe
ciasto  owiń  folią  spożywczą  i  odstaw  na  30-40  minut  w
temperaturze  pokojowej.  Odpoczynek  pozwoli  glutenowi  się
rozluźnić,  co  sprawi,  że  ciasto  będzie  łatwiejsze  do
rozwałkowania  na  cienkie  placki.

Przepis  na  soczysty  farsz  z  mielonego
kurczaka z przyprawami
Farsz  do  czebureki  powinien  być  aromatyczny  i  soczysty.
Najlepsze rezultaty daje użycie:

500 g mielonego mięsa z kurczaka (najlepiej z udek)
1 dużej cebuli, drobno posiekanej
3-4 ząbków czosnku, przeciśniętych przez praskę
1 pęczka świeżej kolendry, posiekanej
1 łyżki pasty pomidorowej
1 łyżeczki kuminu
1 łyżeczki słodkiej papryki
½ łyżeczki chili (opcjonalnie)
Sól i pieprz do smaku
100 ml zimnej wody lub bulionu drobiowego

Kluczowym elementem jest dodanie płynu do farszu – to właśnie
on tworzy charakterystyczny sok wewnątrz czebureki. Wymieszaj
wszystkie  składniki  dokładnie,  ale  nie  ubijaj  masy,  aby
zachować jej luźną konsystencję.
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Technika  formowania  i  zalepiania
czebureki
Podziel  ciasto  na  10  równych  części  i  rozwałkuj  każdą  na
cienki okrągły placek o średnicy około 20 cm. Na połowę placka
nałóż  2-3  łyżki  farszu,  pozostawiając  około  1  cm  wolnego
brzegu. Zwilż wodą krawędzie ciasta, złóż na pół i dokładnie
sklej, formując półksiężyc.

Wskazówka eksperta: Aby czebureki nie rozkleiły się podczas
smażenia, użyj widelca do mocnego dociśnięcia brzegów. Możesz
też zawinąć brzeg do góry i zapleść go, tworząc ozdobny
warkocz, co dodatkowo zabezpieczy nadzienie.

Metoda smażenia na patelni
Rozgrzej patelnię z grubym dnem i wlej olej do głębokości
około 1 cm. Optymalna temperatura oleju to 170-180°C – możesz
to sprawdzić wrzucając mały kawałek ciasta, który powinien
wypłynąć na powierzchnię i zacząć skwierczeć.

Smaż czebureki po 2-3 minuty z każdej strony, aż uzyskają
złocistobrązowy  kolor.  Podczas  smażenia  delikatnie  dociskaj
środek czebureka łopatką, aby równomiernie rozprowadzić sok
wewnątrz.  Po  usmażeniu  odłóż  na  papierowy  ręcznik,  aby
odsączyć nadmiar tłuszczu.

Podawanie czebureki
Tradycyjnie  czebureki  podaje  się  gorące,  bezpośrednio  po
przygotowaniu. Doskonale komponują się z:

Gęstym  jogurtem  naturalnym  z  dodatkiem  świeżych  ziół
(mięta, kolendra)
Sosem na bazie pomidorów z dodatkiem czosnku i ostrej
papryki
Kwaśną śmietaną wymieszaną z posiekanym koperkiem



Świeżymi warzywami, takimi jak pomidory i ogórki

Idealnie podane czebureki powinny być chrupiące z zewnątrz, a
po ugryzieniu powinien wylać się z nich aromatyczny, gorący
sok.  Dlatego  najlepiej  jeść  je  od  razu  po  przygotowaniu,
trzymając w serwetce, która wchłonie ewentualny wyciekający
sok.


