Najlepsze mrozone kotlety
burgerowe na polskim rynku w
2025 roku

Polski rynek mrozonych kotletéw burgerowych dynamicznie sie
rozwija, oferujgc konsumentom coraz szerszy wybér produktow.
Marka Sokotow wyrdznia sie linig Premium Burger, ktdéra zawiera
100% wotlowiny bez dodatku soi i konserwantéw. Kotlety
charakteryzujg sie soczystoscig i1 wyrazistym miesnym smakiem,
co potwierdza ich wysoka pozycja w testach konsumenckich. Z
kolei Konspol wprowadzit w 2024 roku innowacyjng serie Black
Angus Burger z miesa bydta rasy Aberdeen Angus, hodowanego w
kontrolowanych warunkach.

Na podétkach sklepowych znajdziemy roéwniez produkty marki
Morliny, ktérej kotlety Cheese Burger z nadzieniem serowym
zdobyty wuznanie ws$réd konsumentdéw cenigcych nietypowe
potaczenia smakowe. Tarczynski natomiast postawit na kotlety z
dodatkiem bekonu i cebuli, ktdre doskonale sprawdzajag sie
podczas grillowania.

W naszej firmie Multi Cook stawiamy na najwyzszg jakosSc
kotletdéw, uzywajgc wytgcznie wyselekcjonowanego miesa od
sprawdzonych dostawcéw. Nasze produkty wyrdézniajg sie na tle
konkurencji dzieki tradycyjnym recepturom 1 nowoczesnym
technologiom produkcji.

Sktad, wartosci odzywcze i
optacalnos¢ zakupu

Analiza sktadu mrozonych kotletéw burgerowych ujawnia znaczace
réznice miedzy produktami premium a ekonomicznymi. Kotlety =z
wyzszej potki cenowej (40-55 zt*/kg) zawierajg zazwyczaj 85-95%
miesa wotowego, minimalne ilosci dodatkéw i naturalne
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przyprawy. Produkty ekonomiczne (25-35 zt*/kg) charakteryzuja
sie zawartoscig miesa na poziomie 60-75%, z wiekszym udziatem
ttuszczu, biatka sojowego i wzmacniaczy smaku.

Wartosci odzywcze réwniez znaczgco sie roznig. Kotlety premium
dostarczajg wiecej petnowartosciowego biatka (18-22g/100q)
przy nizszej zawartosci ttuszczu nasyconego. Produkty
ekonomiczne czesto zawierajg wiecej soli (1,8-2,2g/100g wobec
1,0-1,59g w kotletach premium) i weglowodandéw pochodzacych z
wypetniaczy.

Innowacje w segmencie mrozonych kotletéw burgerowych na lata
2024-2025 obejmuja:

- Kotlety z dodatkiem superfoods (jagody acai, komosa
ryzowa)

» Produkty wzbogacone o probiotyki wspierajgce mikroflore
jelitowq

 Kotlety z obnizong zawartos$cig soli (do 0,8g/100g) bez
utraty walordéw smakowych

» Opakowania biodegradowalne z informacja o sladzie
weglowym produktu

Czy warto doptacac¢ za kotlety premium? Testy przeprowadzone
przez niezalezne laboratoria wykazaty, ze kotlety z wyzszej
pétki zachowujg do 25% wiecej soku podczas smazenia, co
przektada sie na lepszg soczysto$¢ i smak gotowego burgera.
Dodatkowo, wyzsza zawarto$¢ miesa oznacza mniejszy skurcz
podczas obrdébki termicznej — kotlety premium zachowuja oko%o
85-90% poczagtkowej wielkosci, podczas gdy ekonomiczne
zmniejszaja sie nawet o 30-35%.

Jak przygotowaé¢ i1idealne mrozone
kotlety burgerowe w domu



Optymalne metody rozmrazania kotletow
burgerowych

Prawidtowe rozmrazanie mrozonych kotletéw burgerowych stanowi
fundament udanego dania. Najskuteczniejsza metoda jest powolne
rozmrazanie w lodowce przez 8-12 godzin, co pozwala na
rownomierne podniesienie temperatury bez utraty sokoéw
miesnych. Dla os6b potrzebujacych szybszego rozwigzania,
rozmrazanie w zimnej wodzie (w szczelnie zamknietym
opakowaniu) skraca czas do oko*o 30-45 minut.

Uwaga: Nigdy nie rozmrazaj kotletow w temperaturze pokojowej
przez dtuzszy czas ani w kuchence mikrofalowej na petnej
mocy, gdyz prowadzi to do nierdéwnomiernego podgrzania 1
utraty soczystosci.

Kotlety czed$ciowo zamrozone (z lekko miekkim $rodkiem)
doskonale sprawdzajg sie na grillu, zachowujgc wiecej sokéw
podczas obrébki termicznej.

Techniki przygotowania dla zachowania
soczystosci

Smazenie na patelni wymaga rozgrzania jej do wysokiej
temperatury przed potozeniem kotleta. Optymalny czas to 3-4
minuty z kazdej strony dla kotleta o grubosci 2 cm, przy czym
warto przewraca¢ go tylko raz. Dodanie masta klarowanego w
ostatniej fazie smazenia nada kotletom gtebszego smaku.

Przygotowanie na grillu wymaga wstepnego rozgrzania do
temperatury okoto 200-220°C. Kotlety nalezy umie$cic na
czystym, lekko naoliwionym ruszcie. Kluczowe jest zamkniecie
pokrywy grilla, co zapewnia rownomierne wysmazenie. Dla
kotletéw wotowych:

= Rare: 2-3 minuty z kazdej strony
= Medium: 4-5 minut z kazdej strony



= Well-done: 6-7 minut z kazdej strony

Dla peini smaku, warto przygotowa¢ domowe sosy. Klasyczny sos
burgerowy powstaje z potgczenia majonezu, ketchupu, musztardy,
posiekanego og6rka konserwowego i cebuli. Bardziej
wyrafinowang opcjg jest sos z karmelizowanej cebuli z
dodatkiem czerwonego wina 1 tymianku.

Kompletny zestaw burgerowy powinien zawierac:

- Swiezg butke brioche lub pszenna, lekko podpieczong od
wewnetrznej strony

» Chrupigcg satate (rzymska lub lodowa)

= Plasterki pomidora i czerwonej cebuli

» 0gérki konserwowe krojone wzdtuz

» Ser (cheddar, gouda lub niebieski) — najlepiej potozony
na gorgcym kotlecie na 30 sekund przed zdjeciem z ognia
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