Weganskie ciasto na pierogi
bez jajek — prosty przepis na
2025 rok

Weganskie ciasto na pierogi to kwintesencja prostoty i
funkcjonalnosci. Bez dodatku jajek mozna uzyskad¢ elastyczng
mase, ktora doskonale nadaje sie do formowania pierogdéw o
réznorodnych nadzieniach.

Idealne proporcje 1 rodzaje maki

Klasyczne bezjajeczne ciasto pierogowe opiera sie na trzech
podstawowych sktadnikach w nastepujacych proporcjach:

= 400 g mgki pszennej (typ 450 lub 500)
- okoto 200 ml cieptej wody

=1 Xyzeczka soli

= 1-2 tyzki oleju roslinnego

Temperatura wody ma kluczowe znaczenie — powinna byc ciepta,
ale nie goraca, co pozwala na lepsze potaczenie sktadnikéw i
aktywacje glutenu.

Wybdr mgki znaczgco wptywa na charakter ciasta:

Maka pszenna (typ 450-550) daje elastyczne, jasne ciasto o
neutralnym smaku — idealne do klasycznych pierogdéw ruskich czy
z owocami.

Maka orkiszowa nadaje ciastu orzechowy posmak i jasniejszy
kolor, jednoczes$nie wzbogacajac je w sktadniki odzywcze.
Pierogi z takiego ciasta Swietnie komponuja sie z warzywnym
nadzieniem.,

Maka gryczana (najlepiej w proporcji 1:3 z pszenng) wprowadza
charakterystyczny, wyrazisty smak i ciemniejszy kolor.


https://multicook.zgora.pl/blog/vegan-pierogi-dough-essentials/
https://multicook.zgora.pl/blog/vegan-pierogi-dough-essentials/
https://multicook.zgora.pl/blog/vegan-pierogi-dough-essentials/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/pierogi-mrozone

Doskonale wspétgra z grzybowymi nadzieniami, podkres$lajac
lesne aromaty.

W Multi Cook stawiamy na tradycyjne receptury wzbogacone o
nowoczesne podejscie. Nasze weganskie pierogi powstajg z
najwyzszej jakosci mgki, bez zbednych dodatkdw, zachowujac
autentyczny smak domowych wyrobdw.

Sekrety elastycznosci ciasta
bezjajecznego

Brak jajek mozna skutecznie zrekompensowa¢ dodatkami, ktére
poprawiajg teksture i elastycznos¢ ciasta:

Olej roslinny (1-2 %yzki) zapobiega przesuszaniu i kruszeniu
sie ciasta, utatwiajac jego watkowanie i formowanie. Najlepiej
sprawdza sie olej rzepakowy Llub s*onecznikowy o neutralnym
smaku.

Aquafaba (ptyn z puszki ciecierzycy) to rewolucyjny zamiennik
jajek. 3 *yzki aquafaby dodane do ciasta dziatajg jak
naturalny emulgator, nadajgc mu sprezystos¢ i utatwiajac
lepienie.

Ciepta woda z ziemniakdéw (po ich ugotowaniu) zawiera skrobie,
ktora naturalnie zwieksza elastyczno$¢ ciasta i poprawia jego
strukture.

W pordwnaniu z tradycyjnym ciastem jajecznym, wersja weganska
jest nieco delikatniejsza w obrdbce, ale przy odpowiedniej
technice wyrabiania (minimum 5-7 minut intensywnego
ugniatania) osigga podobng elastycznos¢. Ciasto bezjajeczne ma
jasniejszy kolor i bardziej neutralny smak, co pozwala
wyeksponowa¢ charakter nadzienia — cecha szczegdlnie ceniona
przez szefdéw kuchni specjalizujgcych sie w kuchni roslinnej.



Techniki przygotowania 1 wyrabiania
ciasta bezjajecznego

Perfekcyjne ciasto na pierogi bez jajek wymaga precyzji 1
odpowiedniego podejscia. W Multi Cook wiemy, Zze bezjajeczne
alternatywy mogg by¢ rdéwnie elastyczne i smaczne jak
tradycyjne wersje, dlatego dzielimy sie sprawdzonymi
technikami, ktdére gwarantujg doskonate rezultaty.

Proces wyrabiania 1idealnego <ciasta
bezjajecznego

Sekret udanego ciasta bezjajecznego tkwi w odpowiednich
proporcjach i technice wyrabiania:

1. Wybierz odpowiednia magke — najlepiej sprawdza sie magka
pszenna typ 500, ktdra zapewnia elastycznos¢ bez dodatku
jajek.

2. Podgrzej wode — uzyj gorgcej wody (okoto 80°C), ktdra
czesciowo ,zaparzy” mgke, nadajgc ciastu wiekszg
elastycznosé.

3. Dodaj odrobine oleju roslinnego (1-2 *yzki na 500g maki)
— zastepuje on ttuszcz z jajek i zapobiega kruszeniu sie
clasta.

4. Wyrabiaj ciasto energicznie przez minimum 10 minut - to
kluczowy moment, ktory aktywuje gluten i nadaje ciastu
odpowiednig strukture.

5. O0dpocznij — gotowe ciasto przykryj Sciereczkg i pozostaw
na 30 minut, co pozwoli glutenowi sie ustabilizowac.

Prawidtowo wyrobione ciasto bezjajeczne powinno by¢ gtadkie,
elastyczne i nie kleid sie do rak.

Rozwatkowywanie i przechowywanie cilasta

Rozwatkowywanie ciasta bezjajecznego wymaga nieco innego
podejscia niz w przypadku tradycyjnego:



Podziel <ciasto na mniejsze porcje ©przed
rozwatkowywaniem, co utatwi kontrole nad grubos$cij.

- Uzywaj minimalnej ilos$ci mgki do podsypywania — nadmiar
moze wysuszy¢ ciasto.

- Rozwatkowuj do grubosci okoto 2-3 mm — ciensze ciasto
bezjajeczne moze sie rwad podczas gotowania.

Najczestszym btedem jest zbyt suche ciasto, ktore peka
podczas formowania pierogdw. Jesli ciasto wydaje sie zbyt
twarde, dodaj kilka kropel cieptej wody 1 ponownie wyrabiaj.

Przechowywanie ciasta bezjajecznego:

- Swieze ciasto mozna przechowywaé¢ w lodéwce do 48 godzin,
szczelnie owiniete folig spozywczg.

Do mrozenia najlepiej podzieli¢ ciasto na porcje i
sptaszczy¢ je w ksztatt dysku, co przyspieszy pdzniejsze
rozmrazanie.

= Mrozone ciasto zachowuje $Swiezo$¢ do 3 miesiecy i
najlepiej rozmrazac¢ je powoli w lodowce.

W Multi Cook korzystamy wytgcznie z najwyzszej jakosci
sktadnikéw, dbajgc o to, by nasze bezjajeczne ciasto na
pierogi zachowywato idealng konsystencje i elastycznos¢ nawet
po zamrozeniu. Dzieki temu mozesz cieszy¢ sie doskonatymi
pierogami bez konieczno$ci spedzania godzin w kuchni.



