Tradycyjne czebureki na
suchej patelni - przepis 1
historia tatarska

Czebureki to tradycyjne danie kuchni tatarskiej i krymskiej,
ktére przez wieki stanowito wazny element kultury kulinarnej
tych regiondéw. Te pétokrggte pierozki z cienkiego ciasta
nadziewane miesem mielonym z przyprawami majg swojag historie
siegajgcg kilku stuleci wstecz. Pierwotnie przygotowywane
przez koczownicze ludy tatarskie, czebureki byty idealnym
positkiem w podréozy — sycacym i tatwym do przygotowania nawet
w polowych warunkach. Z czasem danie to rozprzestrzenito sie
na tereny Krymu, gdzie stato sie jednym z flagowych przysmakéw
lokalnej kuchni. Tradycyjnie czebureki smazono w duzej ilosci
ttuszczu, co nadawato im charakterystyczng chrupkosé¢, ale
rowniez znaczgco podnosito ich kalorycznosc.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci poéiproduktdéw, w tym tradycyjnych wyrobdw
mgcznych. Nasze produkty tworzymy z najlepszych sktadnikéw,
zachowujgc autentyczne receptury i dbajgc o najwyzsze
standardy produkcji.

Nowoczesne podejscie do klasyki

Przygotowanie czebureki na suchej patelni to innowacyjne
podejscie do tradycyjnej metody, ktére zyskuje coraz wiekszg
popularnos¢ wsrdéd mitosnikéw zdrowego stylu zycia. Gtdwna
roznica polega na wyeliminowaniu gtebokiego ttuszczu — zamiast
zanurza¢ czebureki w oleju, wystarczy rozgrza¢ patelnie i
smazy¢ je bez dodatku ttuszczu lub z minimalng jego ilosScig.
Efektem sg znacznie zdrowsze pierozki, ktére zachowujg swlj
autentyczny smak i teksture.

Zalety przygotowania czebureki na suchej patelni:
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= Redukcja kalorii nawet o 40% w pordwnaniu z tradycyjng

metoda

= Czystszy proces przygotowania — brak rozpryskujgcego sie
oleju

» Zdrowsza alternatywa — mniejsze spozycie ttuszczéw
nasyconych

= Zachowanie autentycznego smaku przy jednoczesnym
odcigzeniu organizmu

Do przygotowania czebureki na suchej patelni potrzebne sa
odpowiednie narzedzia kuchenne. Najwazniejsza jest patelnia z
powtoka nieprzywierajgcg lub dobrze wysezonowana patelnia
zeliwna. Warto zainwestowac réwniez w silikonowg %*opatke do
bezpiecznego obracania czebureki oraz termometr kuchenny,
ktéry pomoze kontrolowac temperature patelni - idealna to
okoto 180-200°C. Przy takiej temperaturze ciasto %tadnie sie
zarumieni 1 stanie sie chrupigce, a nadzienie doktadnie sie
usmazy bez koniecznosci dodawania ttuszczu.

Tradycyjne czebureki przygotowane na suchej patelni to
doskonaty przyktad tego, jak klasyczne danie moze ewoluowac,
by sprostac wspdtczesnym oczekiwaniom dotyczgcym zdrowszego
odzywiania, jednocze$nie zachowujgc swdéj autentyczny
charakter i smak.

Przepis krok po kroku na idealne
czebureki na suchej patelni

Sktadniki 1 przygotowanie ciasta

Podstawg doskonatych czebureki jest odpowiednio elastyczne
ciasto, ktdére na suchej patelni uzyska chrupigcg teksture:

= 400 g maki pszennej (typ 450 lub 550)
=200 ml cieptej wody
= 1 tyzeczka soli



=1 jajko (opcjonalnie dla wiekszej elastycznos$ci)
=1 ¥yzka oliwy z oliwek (dla miekko$ci ciasta)

Przygotowanie ciasta wymaga precyzji. Make przesiej do miski,
dodaj s6l i wymieszaj. Zrdéb wgtebienie, wlej ciepta wode,
dodaj jajko (jes$li uzywasz) i oliwe. Wyrabiaj ciasto przez
minimum 8-10 minut do uzyskania gtadkiej, elastycznej
konsystencji. Ciasto powinno by¢ miekkie, ale nie lepi¢ sie do
rgk. Gotowe ciasto owin folig spozywczg i odstaw na 30 minut w
temperaturze pokojowej.

Nadzienia 1 technika smazenia

Propozycje nadzienia:

- Miesne: 400 g mielonej jagnieciny lub wotowiny, 1
cebula, 2 zabki czosnku, pietruszka, kminek, sél, pieprz

- Wegetarianskie: 300 g sera feta, 200 g szpinaku,
koperek, mieta, czosnek

- Weganskie: 250 g pieczarek, 1 cebula, 150 g tofu,
kolendra, kumin

Technika formowania:

1. Ciasto podziel na 8 réwnych czesci

2. Kazdg cze$¢ rozwatkuj na cienki placek o Srednicy oko%o
20 cm

3. Na potowie placka u*6z nadzienie (okoto 2-3 *yzki),
pozostawiajgc 1 cm marginesu

4. Brzegi posmaruj wodg, z*6z na p6t i doktadnie sklej,
formujgc potksiezyc

5. Krawedzie docisnij widelcem dla ozdobnego wykonczenia

Smazenie na suchej patelni:

Rozgrzej patelnie z powtoka ceramiczng Llub teflonowag do
temperatury Srednio-wysokiej (okoto 180°C). Nie dodawaj
ttuszczu! Umies¢ czeburek na patelni i smaz przez 2-3 minuty z
kazdej strony, az pojawig sie charakterystyczne brazowe



pecherze.

Sekret chrupigcej skorki: Po potozeniu czebureka na patelni,
delikatnie docisnij go topatka, szczegdélnie na brzegach.
Dzieki temu ciasto lepiej przylgnie do gorgcej powierzchni 1
utworzy chrupigcg teksture.

Gotowe czebureki podawaj z jogurtem naturalnym z dodatkiem
Swiezych zidé*, pikantnym sosem pomidorowym lub klasycznym
tzatzikiem. Doskonale komponuja sie z surowka z kapusty
pekinskiej z dodatkiem granatu i kolendry.



