
Ciasto na uszka – przepisy z
jajkiem  i  bez  dla  idealnej
konsystencji
Klasyczne ciasto na uszka z jajkiem wymaga kilku podstawowych
składników, które znajdziesz w każdej kuchni:

300 g mąki pszennej typu 500 (przesianej)
1 całe jajko (w temperaturze pokojowej)
Około 100-120 ml ciepłej wody
1 łyżeczka soli
1 łyżka oleju roślinnego

Proporcje  mają  kluczowe  znaczenie  dla  uzyskania  idealnej
konsystencji ciasta. Na każde 100 g mąki przypada około 1/3
jajka i 30-40 ml wody. Zbyt duża ilość płynów sprawi, że
ciasto będzie lepkie i trudne w obróbce, natomiast zbyt mała
ilość spowoduje, że będzie twarde i podatne na pękanie podczas
formowania uszek.

Sekret  doskonałego  ciasta  tkwi  w  równowadze  między
elastycznością a zwartością – powinno być na tyle elastyczne,
by łatwo się formowało, ale jednocześnie na tyle zwarte, by
nie rozpadało się podczas gotowania.

Technika wyrabiania i formowania
Proces  przygotowania  tradycyjnego  ciasta  na  uszka  wymaga
precyzji i cierpliwości:

Mąkę przesiej na stolnicę, uformuj w niej wgłębienie1.
Wbij jajko do środka, dodaj sól i olej2.
Zacznij mieszać składniki widelcem, stopniowo dolewając3.
ciepłą wodę
Gdy składniki się połączą, rozpocznij wyrabianie rękami4.
Wyrabiaj ciasto przez minimum 10 minut, aż stanie się5.
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elastyczne i jednolite
Uformuj kulę, owiń folią spożywczą i odstaw na 30 minut6.

Odpoczynek ciasta to kluczowy etap – pozwala glutenowi się
rozluźnić, co znacząco ułatwia późniejsze rozwałkowywanie. Po
tym czasie podziel ciasto na mniejsze porcje i rozwałkuj na
bardzo cienkie płaty (około 1-1,5 mm grubości). Zbyt grube
ciasto będzie niesmaczne i gumowate po ugotowaniu.

Przy  formowaniu  uszek  najlepiej  sprawdza  się  technika
wycinania  kwadratów  o  boku  3-4  cm,  nakładania  niewielkiej
ilości farszu i składania na skos, tworząc trójkąt. Następnie
łączymy  dwa  przeciwległe  rogi  trójkąta,  formując
charakterystyczny  kształt  „uszka”.

W  Multi  Cook  dbamy  o  to,  by  nasze  uszka  były  zawsze
przygotowywane zgodnie z tradycyjną recepturą, z zachowaniem
odpowiednich  proporcji  i  technik  wyrabiania  ciasta,  co
gwarantuje ich doskonały smak i konsystencję po ugotowaniu.

Ciasto  na  uszka  bez  jajek  –
alternatywna wersja

Składniki  i  proporcje  dla  ciasta
bezjajecznego
Przygotowanie ciasta na uszka bez jajek wymaga precyzyjnego
doboru  składników  w  odpowiednich  proporcjach.  Podstawowa
receptura obejmuje:

300 g mąki pszennej typu 450 lub 500
150-160 ml ciepłej wody (temperatura około 40°C)
2 łyżki oleju roślinnego (najlepiej rzepakowego)
1/2 łyżeczki soli

Kluczem do sukcesu jest zachowanie proporcji mąki do wody w
stosunku 2:1. Olej roślinny pełni funkcję, którą w tradycyjnym



cieście  spełniają  jajka  –  nadaje  elastyczność  i  zapobiega
przywieraniu. Dla osób na diecie bezglutenowej możliwe jest
zastąpienie  mąki  pszennej  mieszanką  mąk  bezglutenowych  z
dodatkiem gumy ksantanowej (1 łyżeczka na 300 g mąki).

Technika wyrabiania i formowania uszek
Proces przygotowania ciasta bezjajecznego wymaga nieco innego
podejścia:

Mąkę przesiej do miski, dodaj sól i wymieszaj.1.
Stopniowo  wlewaj  ciepłą  wodę  wymieszaną  z  olejem,2.
jednocześnie mieszając składniki.
Wyrabiaj ciasto przez minimum 10-12 minut – znacznie3.
dłużej niż w przypadku ciasta z jajkiem.

Ciasto  bezjajeczne  wymaga  intensywniejszego  wyrabiania  dla
aktywacji glutenu, który zapewni odpowiednią elastyczność. Gdy
ciasto stanie się jednolite i przestanie się kleić do rąk,
owiń je folią spożywczą i odstaw na 30 minut w temperaturze
pokojowej.

Kluczowa wskazówka: Ciasto bez jajek jest bardziej wrażliwe
na  przesuszenie.  Podczas  formowania  uszek  przykrywaj
niewykorzystaną część ciasta wilgotną ściereczką.

Przy formowaniu uszek z ciasta bezjajecznego warto:

Rozwałkować ciasto cieniutko (około 1-1,5 mm)
Wycinać kwadraty o boku 3-3,5 cm
Nakładać mniej farszu niż w przypadku tradycyjnych uszek
(około 1/2 łyżeczki)
Dokładnie zlepiać brzegi, lekko zwilżając je wodą

Uszka z ciasta bezjajecznego gotuje się krócej niż tradycyjne
– zazwyczaj 2-3 minuty od wypłynięcia na powierzchnię wody.
Charakteryzują się one delikatniejszą strukturą i jaśniejszym
kolorem po ugotowaniu.


