Domowe szasziyki lula =z
kurczaka — prosty przepis na
patelni

Podstawa udanych szasziykéw lula jest odpowiednio przygotowana
masa miesna. Do jej wykonania potrzebujesz:

= 500 g mielonego miesa z kurczaka (najlepiej z udek)
=1 Sredniej cebuli

= 2-3 zgbkdéw czosnku

= 2 Xyzek Swiezej kolendry

=1 tyzki Swiezej miety

=1 tyzeczki kuminu

=1 tyzeczki stodkiej papryki

= SOl i pieprz do smaku

=2 tyzki oliwy z oliwek

=1 jajko (opcjonalnie)

Kluczowym elementem jest dwukrotne mielenie miesa drobiowego
na drobnych oczkach. Pierwsza faza mielenia powinna obejmowad
samo mieso, natomiast podczas drugiego mielenia dodajemy
bardzo drobno posiekang cebule i czosnek. Taka technika
zapewnia jednolitg konsystencje 1 1lepsze potgczenie
sktadnikow.

Masa miesna powinna by¢ intensywnie wyrabiana przez minimum
5-7 minut, co aktywuje biatka mies$niowe i zapewnia lepszg
sp6jnos¢ gotowego produktu. Podczas wyrabiania dodajemy
przyprawy, posiekane ziota oraz oliwe, ktéra zapobiega
wysuszeniu miesa podczas smazenia.

Formowanie 1 smazenie szasztykow


https://multicook.zgora.pl/blog/chicken-lula-kebab-pan-cooking/
https://multicook.zgora.pl/blog/chicken-lula-kebab-pan-cooking/
https://multicook.zgora.pl/blog/chicken-lula-kebab-pan-cooking/

lula

Prawidtowe formowanie szasztykéw lula wymaga specyficznej
techniki:

. Zwilz dtonie zimng wodg przed kazdym formowaniem porcji

. Wez okoto 80-100 g masy miesnej

. Uformuj podtuzny walec o dtugosci okoto 10-12 cm

. Delikatnie nacid$nij mase na patyk do szasztykéw Llub
metalowy szpikulec
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Porady dla idealnej konsystencji:

= Masa powinna by¢ lepka, ale nie zbyt wilgotna

» Jesli masa jest zbyt luzna, dodaj 1-2 tyzki butki tartej

= Dla wiekszej spoistos$ci mozesz doda¢ jedno jajko

= Przed smazeniem odstaw uformowane szasziyki do loddéwki
na 30 minut

Smazenie na patelni wymaga uzycia grubego dna i $redniego
ognia. Szasztyki nalezy obraca¢ co 2-3 minuty, aby uzyskad
rownomiernie zrumieniong powierzchnie. Catkowity czas smazenia
wynosi okoto 12-15 minut, w zaleznosci od grubosci szasztykoéw.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosSci
lula kebabdéw, wykorzystujgac wytgacznie swieze mieso drobiowe
od lokalnych dostawcow. Nasze produkty sg recznie formowane
wedtug tradycyjnych receptur, z zachowaniem wszystkich
standarddéw bezpieczernstwa zywnosciowego.

Smazenie szasztykow z kurczaka lula
na patelni

Wybor patelni i technika smazenia

Idealna patelnia do przygotowania szasztykéw lula z kurczaka
powinna mie¢ grube dno, ktdre =zapewnia réwnomierne



rozprowadzenie ciepta. Najlepsze rezultaty osiggniesz
uzywajac:

» Patelni grillowej zeliwnej z wyzitobieniami — nadaje
charakterystyczne paski 1 pozwala na odptyw nadmiaru
ttuszczu

» Patelni z powtoka nieprzywierajgca - szczegdlnie
przydatna przy delikatnym miesie drobiowym

= Patelni ceramicznej — umozliwia smazenie z minimalng

iloScig ttuszczu

Technika perfekcyjnego smazenia szasziykéw lula polega na
zastosowaniu metody dwuetapowej. Najpierw rozgrzej patelnie do
wysokiej temperatury (okoto 200°C) i obsmaz szasztyki ze
wszystkich stron przez 2-3 minuty, aby uzyskaé¢ chrupiaca
skérke. Nastepnie zmniejsz ogien do Sredniego i kontynuuj
smazenie przez kolejne 5-7 minut, obracajgac co minute. Ta
metoda gwarantuje zachowanie soczystosci wewnagtrz przy
jednoczesnym uzyskaniu apetycznej, ztocistej powierzchni.

Wskazéowka eksperta: Przed smazeniem wyjmij szasztyki z
lodowki na 15-20 minut, aby osiggnetlty temperature pokojowg.
Dzieki temu mieso bedzie sie réwnomiernie smazy¢ 1 zachowa
wiecej sokow.

Temperatura, czas i podanie

Kontrola temperatury jest kluczowa dla uzyskania idealnych
szasztykdéw lula. Poczatkowa wysoka temperatura (200°C) stuzy
do utworzenia chrupigcej skoérki, natomiast dalsza czes¢
smazenia powinna odbywa¢ sie w temperaturze okoto 170-180°C.
Catkowity czas przygotowania wynosi zazwyczaj 8-10 minut, w
zaleznosci od grubosci szasztykédw. Mieso jest gotowe, gdy
wewnetrzna temperatura osiggnie 75°C, co mozna sprawdzid
termometrem kuchennym.

Szasziyki z kurczaka lula doskonale komponujg sie z
réznorodnymi dodatkami:



Tradycyjne podanie:

 Lawasz lub cienki chlebek pita

- Swieze warzywa: pomidory, ogdrki, czerwona cebula
= S0s jogurtowy z mietg i czosnkiem

» Grillowane warzywa: papryka, baktazan, cukinia

Nowoczesne interpretacje:

= Jako gtowny sktadnik bowl’a z komosg ryzowg i pieczonymi
warzywami

W formie burgera z butka brioche i sosem z pieczonego
czosnku

=Z puree z batata i karmelizowang czerwong cebula

 Na satatce z rukoli z granatem i sosem tahini

Szasztyki lula najlepiej podawa¢ bezposSrednio po zdjeciu z
patelni, gdy sa jeszcze gorgce, skropiajgc je Swiezo
wycisnietym sokiem z cytryny, ktéry podkresla smak przypraw.
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