Ciasto na uszka — przepisy z
jajkiem 1 bez dla 1dealne]
konsystencji

Klasyczne ciasto na uszka z jajkiem wymaga kilku podstawowych
sktadnikéw, ktére znajdziesz w kazdej kuchni:

= 300 g magki pszennej typu 500 (przesianej)
=1 cate jajko (w temperaturze pokojowej)

» Okoto 100-120 ml cieptej wody

=1 tyzeczka soli

=1 *yzka oleju roslinnego

Proporcje maja kluczowe znaczenie dla uzyskania idealnej
konsystencji ciasta. Na kazde 100 g magki przypada okoto 1/3
jajka i 30-40 ml wody. Zbyt duza ilos¢ ptyndéw sprawi, ze
ciasto bedzie lepkie i trudne w obrdbce, natomiast zbyt ma%a
ilos¢ spowoduje, ze bedzie twarde i podatne na pekanie podczas
formowania uszek.

Sekret doskonatego ciasta tkwi w rdéwnowadze miedzy
elastycznoscig a zwartosScig — powinno by¢ na tyle elastyczne,
by tatwo sie formowatlo, ale jednoczes$nie na tyle zwarte, by
nie rozpadato sie podczas gotowania.

Technika wyrabiania 1 formowania

Proces przygotowania tradycyjnego ciasta na uszka wymaga
precyzji i cierpliwosci:

1. Mgke przesiej na stolnice, uformuj w niej wgtebienie

2. Wbij jajko do Srodka, dodaj sél i olej

3. Zacznij mieszac¢ sktadniki widelcem, stopniowo dolewajgc
ciepta wode

4. Gdy sktadniki sie potgczg, rozpocznij wyrabianie rekami

5. Wyrabiaj ciasto przez minimum 10 minut, az stanie sie
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elastyczne 1 jednolite
6. Uformuj kule, owin folig spozywczg i odstaw na 30 minut

Odpoczynek ciasta to kluczowy etap — pozwala glutenowi sie
rozluznié¢, co znaczaco utatwia pdZniejsze rozwatkowywanie. Po
tym czasie podziel ciasto na mniejsze porcje 1 rozwatkuj na
bardzo cienkie ptaty (oko*o 1-1,5 mm grubos$ci). Zbyt grube
ciasto bedzie niesmaczne 1 gumowate po ugotowaniu.

Przy formowaniu uszek najlepiej sprawdza sie technika
wycinania kwadratow o boku 3-4 cm, naktadania niewielkiej
ilosci farszu i sktadania na skos, tworzgc trdéjkat. Nastepnie
tgczymy dwa przeciwlegte rogi tréjkata, formujac
charakterystyczny ksztatt ,uszka”.

W Multi Cook dbamy o to, by nasze uszka byty zawsze
przygotowywane zgodnie z tradycyjng recepturg, z zachowaniem
odpowiednich proporcji i technik wyrabiania ciasta, co
gwarantuje ich doskonaty smak i konsystencje po ugotowaniu.

Ciasto na uszka bez jajek -
alternatywna wersja

Sktadniki 1 proporcje dla ciasta
bezjajecznego

Przygotowanie ciasta na uszka bez jajek wymaga precyzyjnego
doboru sktadnikéow w odpowiednich proporcjach. Podstawowa
receptura obejmuje:

= 300 g magki pszennej typu 450 lub 500

= 150-160 ml cieptej wody (temperatura okoto 40°C)
= 2 Xyzki oleju roslinnego (najlepiej rzepakowego)
=1/2 tyzeczki soli

Kluczem do sukcesu jest zachowanie proporcji maki do wody w
stosunku 2:1. Olej roslinny petni funkcje, ktérg w tradycyjnym



cieScie spetniajg jajka — nadaje elastyczno$¢ i zapobiega
przywieraniu. Dla osd6b na diecie bezglutenowej mozliwe jest
zastgpienie magki pszennej mieszankg mgk bezglutenowych z
dodatkiem gumy ksantanowej (1 *yzeczka na 300 g magki).

Technika wyrabiania 1 formowania uszek

Proces przygotowania ciasta bezjajecznego wymaga nieco innego
podejscia:

1. Magke przesiej do miski, dodaj sél i wymieszaj.

2. Stopniowo wlewaj ciepta wode wymieszang z olejem,
jednoczesnie mieszajgc sktadniki.

3. Wyrabiaj ciasto przez minimum 10-12 minut - znacznie
dtuzej niz w przypadku ciasta z jajkiem.

Ciasto bezjajeczne wymaga intensywniejszego wyrabiania dla
aktywacji glutenu, ktdéry zapewni odpowiednig elastycznosc¢. Gdy
ciasto stanie sie jednolite i przestanie sie klei¢ do rak,
owin je folig spozywczg i odstaw na 30 minut w temperaturze
pokojowej .

Kluczowa wskazdéwka: Ciasto bez jajek jest bardziej wrazliwe
na przesuszenie. Podczas formowania uszek przykrywaj
niewykorzystang czes¢ ciasta wilgotng Sciereczkg.

Przy formowaniu uszek z ciasta bezjajecznego warto:

= Rozwatkowa¢ ciasto cieniutko (okoto 1-1,5 mm)

= Wycina¢ kwadraty o boku 3-3,5 cm

= Naktada¢ mniej farszu niz w przypadku tradycyjnych uszek
(okoto 1/2 tyzeczki)

» Doktadnie zlepiac¢ brzegi, lekko zwilzajac je woda

Uszka z ciasta bezjajecznego gotuje sie krdcej niz tradycyjne
— zazwyczaj 2-3 minuty od wyptyniecia na powierzchnie wody.
Charakteryzujg sie one delikatniejszg strukturg i jasniejszym
kolorem po ugotowaniu.



