Tradycyjny 1lula kebab po
ormiansku - przepis 1
historia dania

Lula kebab stanowi jeden z najstarszych 1 najbardziej
szanowanych elementéw ormianskiego dziedzictwa kulinarnego,
siegajgcy swoimi korzeniami nawet III wieku p.n.e. Ta
wyjgtkowa potrawa wywodzi sie z regionu Kaukazu, gdzie
Ormianie doskonalili sztuke przyrzadzania miesa na otwartym
ogniu. Nazwa ,lula” pochodzi od ormianskiego s%*owa
oznaczajgcego rurke lub cylinder, co bezposrednio nawigzuje do
charakterystycznego ksztattu tej potrawy.

Tradycyjny lula kebab wyréznia sie tym, Ze mieso (najczesciej
jagniecina lub baranina) jest drobno siekane nozem, a nie
mielone w maszynce. Ta technika, przekazywana z pokolenia na
pokolenie, pozwala zachowa¢ wyjgtkowg strukture miesa i
intensywno$¢ smaku. Mieso miesza sie z cebula, ziotami
(szczegdlnie z Swiezg kolendrg i estragonem) oraz przyprawami,
po czym formuje wokét ptaskiego szpikulca zwanego , szampurem”.

Lula kebab to nie tylko potrawa, ale symbol ormianskiej
tozsamosci kulinarnej, ktdéry przetrwat tysigce lat 1
rozprzestrzenit sie na caty Swiat, zachowujgc swoje
autentyczne korzenie” — dr Armen Petrosjan, historyk kuchni
ormianskiej.

Kulturowe znaczenie 1 tradycje
serwowanla

W kulturze ormianskiej lula kebab wykracza daleko poza role
zwyktego dania. Jest symbolem gosScinno$ci, uroczystych spotkan
rodzinnych i narodowej dumy. Podczas tradycyjnych swiat,
takich jak Vardavar (Swieto wody) czy Trndez (sSwieto
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oczyszczenia), lula kebab zajmuje centralne miejsce na stotach
ormianskich rodzin.

Przygotowanie lula kebab to czesto ceremonia angazujgca cata
rodzine — mezczyzni tradycyjnie odpowiadajg za dobér i
przygotowanie miesa, podczas gdy kobiety przygotowujg dodatki.
Ta wspdlna praca wzmacnia wiezi rodzinne i podkresla spoteczny
wymiar jedzenia w kulturze ormianskiej.

Lula kebab rézni sie od innych potraw z mielonego miesa przede
wszystkim:

» Brakiem dodatku chleba czy butki tartej

» Charakterystycznym ksztattem wokét ptaskiego szpikulca

- Specyficzng mieszankg ziét* typowo ormianskich

» Metodg grillowania na otwartym ogniu, najlepiej na weglu
drzewnym

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziecie recznie formowane
produkty inspirowane tradycyjnymi recepturami. Dbamy o
autentycznos¢ sktadnikéw i metod przygotowania, aby dostarczy¢
Wam najwyzszej jako$ci pétprodukty, ktdére po przygotowaniu
zachowujg autentyczny smak i aromat.

Szczegétowy przepis na autentyczny
lula kebab po ormiansku

Sktadniki potrzebne do przygotowania lula
kebab

Podstawa idealnego lula kebab jest odpowiednio dobrane mieso i
przyprawy. Tradycyjny ormianski przepis wymaga:

=500 g jagnieciny (najlepiej z udzZca lub *opatki)
= 250 g ttustej wotowiny

= 2 duze cebule

=4 zgbki czosnku



2 tyzeczki sumaku

1 tyzeczka zmielonego kminku

1 tyzka Swiezej posiekanej kolendry

1 tyzka Swiezej posiekanej natki pietruszki
1 tyzeczka stodkiej papryki

=1/2 tyzeczki chili (opcjonalnie)

» S61 i Swiezo mielony czarny pieprz do smaku

Sekret autentycznego smaku tkwi w proporcji jagnieciny do
wotowiny (2:1), ktdéora zapewnia idealng soczystosé¢ i
charakterystyczny aromat. Ttuszcz zawarty w miesie jest
kluczowy dla uzyskania wtasciwej tekstury gotowego kebaba.

Proces przygotowania krok po kroku

Wyrabianie masy miesnej to najwazniejszy etap przygotowania
lula kebab:

1. Mieso zmiel dwukrotnie przez maszynke z drobnym sitkiem.
2. Cebule i czosnek posiekaj bardzo drobno lub zmiksuj na

paste.
3. Potgcz mieso z <cebulg, czosnkiem 1 wszystkimi
przyprawami.

4. Wyrabiaj mase energicznie przez minimum 10 minut, az
stanie sie lepka i jednolita.

5. 0Odstaw mase do lodowki na co najmniej 2 godziny, a
najlepiej na catg noc.

Tradycyjnie ormianscy kucharze wyrabiajg mase miesng recznie
przez dtugi czas, uderzajgc nig o bok miski. Ten proces
napowietrza mieso 1 nadaje mu charakterystyczng, zwartg
konsystencje.

Formowanie i grillowanie kebabéw:

1. Zwilz dtonie zimng wodg 1 nabierz porcje miesa (okoto
100-120 g).
2. Uformuj mieso wokdét metalowego szpadka lub szerokiego



szasztyka, nadajac mu ksztatt wydituzonego watka o
dtugosci oko*o 15 cm.

3. Delikatnie $cisnij mieso, aby dobrze przylegato do
szpadka.

4. Grill rozgrzej do wysokiej temperatury (najlepiej na
weglu drzewnym).

5. Piecz kebaby przez 8-10 minut, obracajac co 2-3 minuty,
az mieso bedzie roéownomiernie zarumienione z kazdej
strony.

Tradycyjne dodatki i sposdéb podania

Autentyczny lula kebab serwuje sie z:

- Swiezo upieczonym lawaszem — cienkim ormiadAskim chlebem

= Sosem matsun — jogurtem z dodatkiem Swiezych zié*%
(mieta, koperek, kolendra)

= Grillowanymi pomidorami i papryka

- Satatka z posiekanej cebuli, sSwiezych ziét i sumaku

 Pieczonymi baktazanami

Tradycyjny sposéb podania to zawiniecie gorgcego lula kebab w
lawasz wraz z sosem matsun i Swiezymi zio*ami. Mozna réwniez
utozy¢ kebaby na talerzu, obtozy¢ grillowanymi warzywami i
poda¢ z lawaszem osobno.

Matsun z ziotami przygotowuje sie mieszajac gesty jogurt
naturalny z posiekanym koperkiem, miety, kolendrg, szczypta
soli i czosnkiem. Sos powinien by¢ schtodzony przed podaniem,
co doskonale kontrastuje z goracym kebabem.
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