Domowy SOS jogurtowo-
czosnkowy do lula kebaba -
przepis krok po kroku

Lula kebab, jako danie o bogatym profilu smakowym, wymaga
odpowiedniego sosu, ktdéry podkresli jego charakter. W Multi
Cook specjalizujemy sie w tworzeniu poétproduktédw najwyzszej
jakosci, ktdére doskonale komponujg sie z tradycyjnymi sosami.
Nasze 1lula kebaby przygotowujemy z wyselekcjonowanych
sktadnikéw, dbajgc o autentycznos¢ smaku.

Sos jogurtowo-czosnkowy z mieta 1
ogorkiem

Sos jogurtowo-czosnkowy to klasyczne potaczenie idealnie
rownowazgce intensywny smak lula kebaba. Aby przygotowaé ten
S0S:

Wymieszaj 400 g gestego jogurtu greckiego z 3-4
posiekanymi zgbkami czosnku

» Dodaj 2 *yzki drobno posiekanej Swiezej miety

Wzbogad¢ smakiem startego ogorka (okoto 1/2 sztuki),
uprzednio odcisnietego z nadmiaru wody

= Dopraw solg, pieprzem i odrobing soku z cytryny

Sekret doskonatego sosu jogurtowego tkwi w odpowiednim
odcedzeniu ogérka — zbyt wodnisty skt*adnik rozrzedzi
konsystencje. Sos najlepiej przygotowa¢ 2-3 godziny przed
podaniem, aby aromaty mogty sie potaczyd.

Orientalne sosy do lula kebaba

Sos tahini z cytryng to kremowa propozycja o wyrazistym smaku,
ktéra stanowi doskonate uzupeinienie dla lula kebaba:
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= Potgcz 4 tyzki pasty tahini z sokiem z jednej cytryny

»Dodaj 2 *yzki zimnej wody, mieszajagc do uzyskania
jednolitej konsystencji

= Dopraw solag, pieprzem i szczyptg kuminu

0Opcjonalnie dodaj posiekany czosnek dla
intensywniejszego aromatu

Sos z granatem i orzechami to propozycja dla poszukujgcych
nieoczywistych potgczen:

Tradycyjny sos granatowy, znany w kuchni bliskowschodniej
jako narsharab, nadaje lula kebabowi stodko-kwasny charakter,
jednoczesnie wzbogacajac go o nuty orzechowe.

Przygotowanie wymaga:

= 200 ml soku z granatu (najlepiej Swiezo wycis$nietego)
= 50 g drobno posiekanych orzechéw wtoskich

=1 tyzki miodu

» Szczypty soli i Swiezo zmielonego pieprzu

Sos pomidorowy z orientalnymi przyprawami stanowli aromatyczng
kompozycje, ktdéra doskonale uzupetnia miesny charakter 1lula
kebaba. Podstawg jest zredukowany przecier pomidorowy z
dodatkiem kuminu, kolendry, cynamonu 1 kardamonu.

Nowoczesne warianty sosow do lula
kebaba — inspiracje kulinarne 2025

Sos z pleczonego czosnku 1 palonej
papryki

Gteboki, wielowymiarowy smak to cecha charakterystyczna sosu z
pieczonego czosnku i palonej papryki, ktéory doskonale
podkresla grillowane mieso lula kebab. Przygotowanie
rozpoczyna sie od pieczenia catych gtdéwek czosnku w
temperaturze 180°C przez okoto 30 minut, az zgbki stang sie
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miekkie 1 karmelizowane. Réwnolegle papryke (najlepiej
czerwong) nalezy opalic¢ bezposSrednio na palniku gazowym lub
pod rozgrzanym grillownikiem, az skdérka Sciemnieje i zacznie
pekac.

Sekret intensywnego aromatu tkwi w potgczeniu tych dwdch
sktadnikéw z tahini, oliwg z pierwszego ttoczenia i sokiem z
cytryny. Dodatek Swiezych zidé* — zwtaszcza miety i sumaku —
wprowadza nute Swiezos$ci, ktéra roéwnowazy intensywnosd
pieczonych sktadnikéw. Konsystencja powinna by¢ kremowa, ale z
wyczuwalnymi kawatkami papryki, co dodaje tekstury kazdemu
kesowi lula kebaba.

Profesjonalna wskazdowka: Przygotuj sos z wyprzedzeniem 1
przechowuj w lodéwce do 3 dni — smaki bedg miaty czas, aby
sie potgczy¢ 1 pogtebic, tworzgc jeszcze bardziej ztozony
profil smakowy.

Innowacyjne alternatywy dla tradycyjnych
SOSOw

Weganski sos na bazie awokado i kolendry stat sie hitem 2025
roku wsrdd mitosnikow kuchni roslinnej. Dojrzate awokado
blendowane z obfitg ilo$cig Swiezej kolendry, limonkg, oliwg i
szczyptag kuminu tworzy kremowg konsystencje, ktdra doskonale
uzupetnia pikantno$¢ lula kebaba. Dodatek fermentowanego sosu
z nerkowcéw nadaje gtebi umami, ktdérej czesto brakuje w
weganskich alternatywach.

Pikantny sos harissa 2z miodem %*3czy +tradycyjna
potnocnoafrykanska paste harissa z ptynnym miodem akacjowym
lub gryczanym. Ta kombinacja tworzy fascynujacy balans miedzy
ostroscig papryczek chili a naturalng stodyczg. Dodatek
prazonych nasion kolendry i kuminu oraz Swiezo startej skoérki
z cytryny wprowadza aromaty, ktdére harmonijnie wspétgraja z
przyprawami uzywanymi w miesie lula kebab.



Sos z fermentowanych warzyw to odpowiedZ na rosnacy trend
fermentacji w kuchni bliskowschodniej. Podstawg jest mieszanka
fermentowanej kapusty, marchwi i burakéw, blendowana z tahini
i oliwg. Charakterystyczna kwasowo$¢ fermentowanych warzyw
przetamuje ttustos¢ grillowanego miesa, jednoczesnie
dostarczajgc probiotykéw i zwiekszajgc wartos¢ odzywcza
positku. Dodatek sproszkowanego sumaku i Swiezo mielonego
czarnego pieprzu dopetnia kompozycije.

Najnowsze badania kulinarne wskazujag, ze %aczenie soslw o
roznych profilach smakowych z lula kebabem nie tylko wzbogaca
doznania smakowe, ale réwniez poprawia trawienie ttustych mies
dzieki obecnosci enzyméw w Swiezych ziotach i fermentowanych
sktadnikach.



