Churros - jak przygotowacd
tradycyjne hiszpanskie
smazone clastka

Churros to charakterystyczne smazone ciastka z ciasta
parzonego, ktoéore staty sie symbolem kuchni hiszpanskiej i
portugalskiej. Te podtuzne, prazkowane wypieki o chrupigcej
powierzchni i miekkiej strukturze wewnetrznej zdobyty
popularno$¢ na catym Swiecie. Ich wyjagtkowo$¢ polega na
potgczeniu prostoty sktadnikéw z charakterystycznym ksztattem
1 metoda przygotowania.

Historia 1 korzenie iberyjskie

Pochodzenie churros jest przedmiotem dyskusji wsrdod historykéw
kulinarnych. Najbardziej rozpowszechniona teoria wskazuje na
pasterzy z regionu Kastylii w Hiszpanii, ktdrzy przygotowywali
te proste wypieki podczas dtugich pobytéw w gdérach. Inni
badacze sugerujg, ze przepis przywedrowat do Europy z Chin
przez Portugalie w XVI wieku, gdzie portugalscy zeglarze
poznali podobne wypieki zwane youtiao.

Nazwa , churros” prawdopodobnie pochodzi od rasy owiec Churra,
hodowanych przez hiszpanskich pasterzy, ktérych rogi
przypominaty ksztattem te charakterystyczne wypieki.

W Hiszpanii churros szybko staty sie popularnym $niadaniem i
przekaska, szczegdlnie w Madrycie, gdzie churrerias (specjalne
lokale serwujgce churros) dziat*aja nieprzerwanie od XVIII
wieku. W Portugalii podobne wypieki znane jako farturas rdéznig
sie nieco ksztattem 1 konsystencjg, ale petnig podobng role
kulturowg.
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Charakterystyka i tradycja
serwowania

Autentyczne churros wyrozniaja sie kilkoma kluczowymi cechami:

- Ksztatt gwiazdzisty - uzyskiwany dzieki specjalnej
koncéwce do wyciskania ciasta

- Prazkowana powierzchnia - zwiekszajgca chrupkos¢ i
powierzchnie pokrycia cukrem

= Ztocisto-brazowy kolor - efekt gtebokiego smazenia w
oleju

=Chrupigca powierzchnia i miekki Srodek -
charakterystyczny kontrast tekstur

W tradycji iberyjskiej churros serwowane sg najczesciej na
Sniadanie lub jako p6zZna przekaska po wieczornych wyjsciach. W
Hiszpanii nieodt*gcznym dodatkiem jest gesta goraca czekolada
do maczania, podczas gdy w Portugalii farturas czesto posypuje
sie cynamonem oprdcz cukru.

Churros rézniag sie znaczaco od podobnych wypiekédw z innych
krajéw. W przeciwienstwie do amerykanskich pgczkéw (donuts),
nie zawierajg proszku do pieczenia ani drozdzy. ROznig sie tez
od francuskich chichis, ktdére majag bardziej miekka
konsystencje 1 inny sk*ad ciasta.

W krajach iberyjskich churros sg nieodtgcznym elementem
festiwali i Swigt, szczegdélnie podczas La Feria w Andaluzji
czy portugalskich festyndéw Swietojanskich. Ta gteboko
zakorzeniona tradycja sprawia, ze churros pozostajg nie tylko
przysmakiem, ale rdéwniez waznym elementem dziedzictwa
kulinarnego Pétwyspu Iberyjskiego.

Domowy przepis na churros krok po



kroku

Sktadniki i przygotowanie ciasta

Przygotowanie autentycznych churros w domowych warunkach
wymaga zaledwie kilku podstawowych sktadnikodw:

= 250 ml wody

= 125 g masta

= Szczypta soli

=15 g cukru

= 150 g magki pszenne]

=3 jajka (w temperaturze pokojowej)

» 0lej do gtebokiego smazenia (okoto 1 litra)

Proces wyrabiania ciasta rozpoczyna sie od podgrzania wody z
mastem, solg i cukrem w $rednim garnku. Po zagotowaniu
mieszaniny nalezy zmniejszy¢ ogien i dodacC przesiang make.
Energicznie mieszajac drewniang tyzkg, wyrabiamy ciasto przez
okoto 2-3 minuty, az utworzy sie jednolita kula odchodzgca od
Scianek garnka. Po przetozeniu do miski i lekkim przestudzeniu
(do temperatury okoto 60°C), dodajemy stopniowo jajka,
doktadnie mieszajac po kazdym dodaniu. Prawidtowa konsystencja
ciasta powinna przypominac¢ gesty budyn — wystarczajaco
sztywne, by utrzymal¢ ksztatt, ale na tyle ptynne, by mozna je
byto wyciskac.

Formowanlie, smazenie 1 serwowanie

Ciasto nalezy przetozy¢ do rekawa cukierniczego z koncowkg w
ksztatcie gwiazdki (najlepiej o S$rednicy 1-1,5 cm). Olej
rozgrzewamy w gtebokim garnku do temperatury 180-190°C.
Kluczem do idealnej chrupkosci jest utrzymanie statej
temperatury oleju — zbyt niska spowoduje nasigkniecie churros
ttuszczem, zbyt wysoka — przypalenie zewnetrznej warstwy.

Wyciskamy paski ciasta o ditugosci 10-15 cm bezposSrednio do
gorgcego oleju, odcinajgc je nozem lub nozyczkami. Smazymy



partie po 3-4 sztuki przez okoto 3-4 minuty, az uzyskajaq
ztotobragzowy kolor. Po wyjeciu osuszamy na papierowym reczniku
1 natychmiast obtaczamy w mieszance cukru z cynamonem.

Wskazowka eksperta: Aby churros pozostaty chrupigce dtuzej,
nalezy smazy¢ je w temperaturze doktadnie 185°C, mierzonej
termometrem kuchennym. Zbyt niska temperatura spowoduje, ze
stang sie miekkie juz po kilku minutach od usmazenia.

Tradycyjnie churros podaje sie z gestym sosem czekoladowym
przygotowanym z gorzkiej czekolady (minimum 70% kakao),
Smietanki i odrobiny cynamonu. Alternatywnie mozna serwowal je
Z:

= Sosem karmelowym z dodatkiem soli morskiej
 Dulce de leche

= Kremem waniliowym

= Sosem truskawkowym

Swiezo usmazone churros najlepiej smakujg na ciepto, jednak
mozna je przechowywa¢ w szczelnym pojemniku przez 1-2 dni.
Przed podaniem wystarczy odgrza¢ je w piekarniku w
temperaturze 180°C przez 5 minut, by odzyskaty chrupkosc.



