
Churros  –  jak  przygotować
tradycyjne  hiszpańskie
smażone ciastka
Churros  to  charakterystyczne  smażone  ciastka  z  ciasta
parzonego,  które  stały  się  symbolem  kuchni  hiszpańskiej  i
portugalskiej. Te podłużne, prążkowane wypieki o chrupiącej
powierzchni  i  miękkiej  strukturze  wewnętrznej  zdobyły
popularność  na  całym  świecie.  Ich  wyjątkowość  polega  na
połączeniu prostoty składników z charakterystycznym kształtem
i metodą przygotowania.

Historia i korzenie iberyjskie
Pochodzenie churros jest przedmiotem dyskusji wśród historyków
kulinarnych. Najbardziej rozpowszechniona teoria wskazuje na
pasterzy z regionu Kastylii w Hiszpanii, którzy przygotowywali
te  proste  wypieki  podczas  długich  pobytów  w  górach.  Inni
badacze sugerują, że przepis przywędrował do Europy z Chin
przez  Portugalię  w  XVI  wieku,  gdzie  portugalscy  żeglarze
poznali podobne wypieki zwane youtiao.

Nazwa „churros” prawdopodobnie pochodzi od rasy owiec Churra,
hodowanych  przez  hiszpańskich  pasterzy,  których  rogi
przypominały kształtem te charakterystyczne wypieki.

W Hiszpanii churros szybko stały się popularnym śniadaniem i
przekąską, szczególnie w Madrycie, gdzie churrerías (specjalne
lokale  serwujące  churros)  działają  nieprzerwanie  od  XVIII
wieku. W Portugalii podobne wypieki znane jako farturas różnią
się nieco kształtem i konsystencją, ale pełnią podobną rolę
kulturową.
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Charakterystyka  i  tradycja
serwowania
Autentyczne churros wyróżniają się kilkoma kluczowymi cechami:

Kształt  gwiaździsty  –  uzyskiwany  dzięki  specjalnej
końcówce do wyciskania ciasta
Prążkowana  powierzchnia  –  zwiększająca  chrupkość  i
powierzchnię pokrycia cukrem
Złocisto-brązowy  kolor  –  efekt  głębokiego  smażenia  w
oleju
Chrupiąca  powierzchnia  i  miękki  środek  –
charakterystyczny kontrast tekstur

W tradycji iberyjskiej churros serwowane są najczęściej na
śniadanie lub jako późna przekąska po wieczornych wyjściach. W
Hiszpanii nieodłącznym dodatkiem jest gęsta gorąca czekolada
do maczania, podczas gdy w Portugalii farturas często posypuje
się cynamonem oprócz cukru.

Churros różnią się znacząco od podobnych wypieków z innych
krajów. W przeciwieństwie do amerykańskich pączków (donuts),
nie zawierają proszku do pieczenia ani drożdży. Różnią się też
od  francuskich  chichis,  które  mają  bardziej  miękką
konsystencję  i  inny  skład  ciasta.

W  krajach  iberyjskich  churros  są  nieodłącznym  elementem
festiwali i świąt, szczególnie podczas La Feria w Andaluzji
czy  portugalskich  festynów  świętojańskich.  Ta  głęboko
zakorzeniona tradycja sprawia, że churros pozostają nie tylko
przysmakiem,  ale  również  ważnym  elementem  dziedzictwa
kulinarnego  Półwyspu  Iberyjskiego.

Domowy przepis na churros krok po



kroku

Składniki i przygotowanie ciasta
Przygotowanie  autentycznych  churros  w  domowych  warunkach
wymaga zaledwie kilku podstawowych składników:

250 ml wody
125 g masła
Szczypta soli
15 g cukru
150 g mąki pszennej
3 jajka (w temperaturze pokojowej)
Olej do głębokiego smażenia (około 1 litra)

Proces wyrabiania ciasta rozpoczyna się od podgrzania wody z
masłem,  solą  i  cukrem  w  średnim  garnku.  Po  zagotowaniu
mieszaniny należy zmniejszyć ogień i dodać przesianą mąkę.
Energicznie mieszając drewnianą łyżką, wyrabiamy ciasto przez
około 2-3 minuty, aż utworzy się jednolita kula odchodząca od
ścianek garnka. Po przełożeniu do miski i lekkim przestudzeniu
(do  temperatury  około  60°C),  dodajemy  stopniowo  jajka,
dokładnie mieszając po każdym dodaniu. Prawidłowa konsystencja
ciasta  powinna  przypominać  gęsty  budyń  –  wystarczająco
sztywne, by utrzymać kształt, ale na tyle płynne, by można je
było wyciskać.

Formowanie, smażenie i serwowanie
Ciasto należy przełożyć do rękawa cukierniczego z końcówką w
kształcie  gwiazdki  (najlepiej  o  średnicy  1-1,5  cm).  Olej
rozgrzewamy  w  głębokim  garnku  do  temperatury  180-190°C.
Kluczem  do  idealnej  chrupkości  jest  utrzymanie  stałej
temperatury oleju – zbyt niska spowoduje nasiąknięcie churros
tłuszczem, zbyt wysoka – przypalenie zewnętrznej warstwy.

Wyciskamy paski ciasta o długości 10-15 cm bezpośrednio do
gorącego oleju, odcinając je nożem lub nożyczkami. Smażymy



partie  po  3-4  sztuki  przez  około  3-4  minuty,  aż  uzyskają
złotobrązowy kolor. Po wyjęciu osuszamy na papierowym ręczniku
i natychmiast obtaczamy w mieszance cukru z cynamonem.

Wskazówka eksperta: Aby churros pozostały chrupiące dłużej,
należy smażyć je w temperaturze dokładnie 185°C, mierzonej
termometrem kuchennym. Zbyt niska temperatura spowoduje, że
staną się miękkie już po kilku minutach od usmażenia.

Tradycyjnie churros podaje się z gęstym sosem czekoladowym
przygotowanym  z  gorzkiej  czekolady  (minimum  70%  kakao),
śmietanki i odrobiny cynamonu. Alternatywnie można serwować je
z:

Sosem karmelowym z dodatkiem soli morskiej
Dulce de leche
Kremem waniliowym
Sosem truskawkowym

Świeżo usmażone churros najlepiej smakują na ciepło, jednak
można je przechowywać w szczelnym pojemniku przez 1-2 dni.
Przed  podaniem  wystarczy  odgrzać  je  w  piekarniku  w
temperaturze 180°C przez 5 minut, by odzyskały chrupkość.


