
Domowe  szaszłyki  lula  z
kurczaka – prosty przepis na
patelni
Podstawą udanych szaszłyków lula jest odpowiednio przygotowana
masa mięsna. Do jej wykonania potrzebujesz:

500 g mielonego mięsa z kurczaka (najlepiej z udek)
1 średniej cebuli
2-3 ząbków czosnku
2 łyżek świeżej kolendry
1 łyżki świeżej mięty
1 łyżeczki kuminu
1 łyżeczki słodkiej papryki
Sól i pieprz do smaku
2 łyżki oliwy z oliwek
1 jajko (opcjonalnie)

Kluczowym elementem jest dwukrotne mielenie mięsa drobiowego
na drobnych oczkach. Pierwsza faza mielenia powinna obejmować
samo  mięso,  natomiast  podczas  drugiego  mielenia  dodajemy
bardzo  drobno  posiekaną  cebulę  i  czosnek.  Taka  technika
zapewnia  jednolitą  konsystencję  i  lepsze  połączenie
składników.

Masa mięsna powinna być intensywnie wyrabiana przez minimum
5-7 minut, co aktywuje białka mięśniowe i zapewnia lepszą
spójność  gotowego  produktu.  Podczas  wyrabiania  dodajemy
przyprawy,  posiekane  zioła  oraz  oliwę,  która  zapobiega
wysuszeniu mięsa podczas smażenia.

Formowanie  i  smażenie  szaszłyków
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lula
Prawidłowe  formowanie  szaszłyków  lula  wymaga  specyficznej
techniki:

Zwilż dłonie zimną wodą przed każdym formowaniem porcji1.
Weź około 80-100 g masy mięsnej2.
Uformuj podłużny walec o długości około 10-12 cm3.
Delikatnie  naciśnij  masę  na  patyk  do  szaszłyków  lub4.
metalowy szpikulec

Porady dla idealnej konsystencji:

Masa powinna być lepka, ale nie zbyt wilgotna
Jeśli masa jest zbyt luźna, dodaj 1-2 łyżki bułki tartej
Dla większej spoistości możesz dodać jedno jajko
Przed smażeniem odstaw uformowane szaszłyki do lodówki
na 30 minut

Smażenie na patelni wymaga użycia grubego dna i średniego
ognia. Szaszłyki należy obracać co 2-3 minuty, aby uzyskać
równomiernie zrumienioną powierzchnię. Całkowity czas smażenia
wynosi około 12-15 minut, w zależności od grubości szaszłyków.

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
lula kebabów, wykorzystując wyłącznie świeże mięso drobiowe
od lokalnych dostawców. Nasze produkty są ręcznie formowane
według  tradycyjnych  receptur,  z  zachowaniem  wszystkich
standardów bezpieczeństwa żywnościowego.

Smażenie szaszłyków z kurczaka lula
na patelni

Wybór patelni i technika smażenia
Idealna patelnia do przygotowania szaszłyków lula z kurczaka
powinna  mieć  grube  dno,  które  zapewnia  równomierne



rozprowadzenie  ciepła.  Najlepsze  rezultaty  osiągniesz
używając:

Patelni  grillowej  żeliwnej  z  wyżłobieniami  –  nadaje
charakterystyczne  paski  i  pozwala  na  odpływ  nadmiaru
tłuszczu
Patelni  z  powłoką  nieprzywierającą  –  szczególnie
przydatna przy delikatnym mięsie drobiowym
Patelni  ceramicznej  –  umożliwia  smażenie  z  minimalną
ilością tłuszczu

Technika  perfekcyjnego  smażenia  szaszłyków  lula  polega  na
zastosowaniu metody dwuetapowej. Najpierw rozgrzej patelnię do
wysokiej  temperatury  (około  200°C)  i  obsmaż  szaszłyki  ze
wszystkich  stron  przez  2-3  minuty,  aby  uzyskać  chrupiącą
skórkę.  Następnie  zmniejsz  ogień  do  średniego  i  kontynuuj
smażenie przez kolejne 5-7 minut, obracając co minutę. Ta
metoda  gwarantuje  zachowanie  soczystości  wewnątrz  przy
jednoczesnym uzyskaniu apetycznej, złocistej powierzchni.

Wskazówka  eksperta:  Przed  smażeniem  wyjmij  szaszłyki  z
lodówki na 15-20 minut, aby osiągnęły temperaturę pokojową.
Dzięki temu mięso będzie się równomiernie smażyć i zachowa
więcej soków.

Temperatura, czas i podanie
Kontrola  temperatury  jest  kluczowa  dla  uzyskania  idealnych
szaszłyków lula. Początkowa wysoka temperatura (200°C) służy
do  utworzenia  chrupiącej  skórki,  natomiast  dalsza  część
smażenia powinna odbywać się w temperaturze około 170-180°C.
Całkowity czas przygotowania wynosi zazwyczaj 8-10 minut, w
zależności  od  grubości  szaszłyków.  Mięso  jest  gotowe,  gdy
wewnętrzna  temperatura  osiągnie  75°C,  co  można  sprawdzić
termometrem kuchennym.

Szaszłyki  z  kurczaka  lula  doskonale  komponują  się  z
różnorodnymi  dodatkami:



Tradycyjne podanie:

Lawasz lub cienki chlebek pita
Świeże warzywa: pomidory, ogórki, czerwona cebula
Sos jogurtowy z miętą i czosnkiem
Grillowane warzywa: papryka, bakłażan, cukinia

Nowoczesne interpretacje:

Jako główny składnik bowl’a z komosą ryżową i pieczonymi
warzywami
W formie burgera z bułką brioche i sosem z pieczonego
czosnku
Z puree z batata i karmelizowaną czerwoną cebulą
Na sałatce z rukoli z granatem i sosem tahini

Szaszłyki lula najlepiej podawać bezpośrednio po zdjęciu z
patelni,  gdy  są  jeszcze  gorące,  skropiając  je  świeżo
wyciśniętym sokiem z cytryny, który podkreśla smak przypraw.
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