Klasyczne ciasto na czebureki
— sprawdzony przepis krok po
kroku

Klasyczne ciasto na czebureki opiera sie na kilku kluczowych
sktadnikach, ktérych odpowiednie proporcje decydujg o finalnej
jakosci potrawy. Podstawowa receptura wymaga uzycia magki
pszennej typu 550 lub 650, wody, soli oraz t*uszczu.
Standardowe proporcje to:

= 500 g magki pszenne]

= 250 ml cieptej wody (okoto 40-45°C)

=10 g soli

=30 ml oliwy z oliwek lub oleju roslinnego

Temperatura sktadnikéw odgrywa kluczowga role w procesie
przygotowania ciasta. Ciepta woda (nie goraca) aktywuje gluten
w magce, co pozwala uzyskac¢ elastyczng konsystencje. Sktadniki
powinny mie¢ zblizong temperature, aby zapewni¢ rownomierne
wyrabianie. Zimne sktadniki utrudniajg proces taczenia 1
wydtuzajg czas wyrabiania.

Ttuszcz w cie$Scie na czebureki peini kilka istotnych funkcji:

- Nadaje ciastu charakterystyczng kruchosc¢

= Zapobiega przywieraniu podczas smazenia

= Tworzy bariere miedzy nadzieniem a ciastem, zapobiegajac
przemakaniu

 Wptywa na ztocisty kolor gotowego produktu

W Multi Cook przygotowujemy nasze czebureki wedtug
tradycyjnych receptur, dbajgc o odpowiednie proporcje
sktadnikoéw, ktére gwarantujg idealng teksture ciasta -
chrupigcg z zewnagtrz i delikatnie miekka wewngtrz.


https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-czebureki-dough-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-czebureki-dough-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-czebureki-dough-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/czebureki-mrozone

Warianty i modyfikacje tradycyjnego
clasta

Klasyczne ciasto na czebureki mozna modyfikowad¢, dodajac
sktadniki, ktére wpitywajg na jego strukture i smak. Popularne
alternatywy to:

1. Ciasto z dodatkiem jajka — 1 jajko na 500 g mgki nadaje
ciastu wiekszag elastycznos$¢ i wytrzymatosé, co jest
szczegdlnie przydatne przy wiekszych czeburekach. Ciasto
z jajkiem wymaga jednak nieco mniej wody (okoto 200-220
ml) .

2. Ciasto na bazie kefiru - czeSciowe 1lub catkowite
zastgpienie wody kefirem (w proporcji 1:1) nadaje ciastu
delikatnie kwaskowy posmak i wptywa na jego puszystosc.
Kefir zawiera naturalne kultury bakterii, ktdre reaguja
z glutenem, tworzgc bardziej ztozong strukture.

Tradycyjne ciasto na czebureki powinno ,odpoczgc” po
wyrobieniu przez minimum 30 minut pod przykryciem. Ten czas
pozwala glutenowi sie zrelaksowac, co utatwia pdzZniejsze
rozwatkowanie i formowanie.

Temperatura oleju do smazenia czeburekow powinna wynosi¢ oko%*o
180-190°C. Zbyt niska temperatura spowoduje, ze ciasto
nasigknie ttuszczem, a zbyt wysoka — ze zewnetrzna warstwa
przypali sie, zanim wnetrze zdgzy sie upiec.

Technika przygotowania idealnego
ciasta na czebureki

Podstawy wyrabiania ciasta

Sekret doskonatego czebureka tkwi w odpowiednim przygotowaniu



ciasta. Klasyczne ciasto na czebureki wymaga precyzji i
cierpliwosci. Zacznij od przesiania 500 g mgki pszennej typu
550 do gtebokiej miski, dodajgc 1 tyzeczke soli. Stopniowo
wlewaj 250 ml cieptej wody (okoto 40°C), jednoczes$nie
mieszajgc sktadniki. Na korfcu dodaj 2 tyzki oleju roslinnego,
ktéry nada ciastu elastycznosc.

Wyrabianie ciasta powinno trwa¢ minimum 10-15 minut do
momentu, gdy stanie sie gtadkie i elastyczne. Technika
wyrabiania polega na energicznym ugniataniu, rozcigganiu 1
sktadaniu ciasta. Profesjonalisci stosujg metode ,odbijania”
ciasta o blat, co pozwala na lepsze napowietrzenie struktury.

Kluczowy moment: ciasto na czebureki powinno by¢ miekkie, ale
nie lepic¢ sie do rgk. Jesli jest zbyt suche, dodaj po tyzce
wody; jesli zbyt mokre — dosyp odrobine maki.

Po wyrobieniu uformuj kule, nasmaruj jg delikatnie olejem 1
umies¢ w misce przykrytej wilgotng Sciereczka. Ciasto
potrzebuje minimum 30 minut odpoczynku w temperaturze
pokojowej. W tym czasie gluten sie relaksuje, co pézniej
utatwi watkowanie i zapewni elastycznosc¢.

Watkowanie 1 smazenie

Prawidtowa technika watkowania to Kklucz do wuzyskania
charakterystycznej tekstury czebureka. Podziel odpoczete
ciasto na 8-10 roéownych czesSci. Kazda kulke rozwatkuj na bardzo
cienki placek (okoto 1-2 mm grubo$ci) na lekko oprészonym maka
blacie.

Profesjonalisci stosujg technike naprzemiennego watkowania i
rozciggania ciasta dtonmi. Placek powinien by¢ na tyle cienki,
by przeswitywat, ale jednoczesnie na tyle wytrzymaty, by nie
rwat sie podczas napeitniania farszem.

Podczas smazenia czebureka temperatura oleju jest kluczowa:



» Rozgrzej olej do 180-190°C (gdy wrzucony kawatek ciasta
wyptywa na powierzchnie w ciggu 2-3 sekund)

- Smazenie powinno trwa¢ 2-3 minuty z kazdej strony do
uzyskania ztocistego koloru

Nigdy nie przykrywaj patelni podczas smazenia — to
spowoduje, ze ciasto stanie sie miekkie zamiast
chrupigce

Sekret profesjonalistow: tuz przed smazeniem naktuj
powierzchnie czebureka widelcem w kilku miejscach, co
zapobiegnie tworzeniu sie pecherzy powietrza 1 zapewni
rownomierne smazenie.

Po usmazeniu czebureki nalezy odsgczy¢ na papierowym reczniku,
co pozwoli pozby¢ sie nadmiaru ttuszczu i zachowa¢ chrupkosc.
Podawaj natychmiast, gdy sg jeszcze gorgce, by w peitni docenid
kontrast miedzy chrupigcym ciastem a soczystym nadzieniem.



