Jak ugotowaé¢ mrozony kebab
lula na patelni - sprawdzony
przepis

Odpowiednie przygotowanie mrozonego kebaba lula stanowi
fundament udanego smazenia. Proces rozmrazania powinien
przebiega¢ stopniowo, aby zachowa¢ integralnos¢ struktury
miesa 1 przypraw.

Optymalne metody rozmrazania:

W lodowce (8-10 godzin) — najbezpieczniejsza metoda
zachowujgca smak i teksture

W zimnej wodzie (okoto 2 godzin) — szybsza alternatywa,
wymaga szczelnego opakowania

W temperaturze pokojowej (1-2 godziny) — tylko gdy mamy
ograniczony czas

Nigdy nie rozmrazaj kebaba lula w kuchence mikrofalowej -
prowadzi to do nierédwnomiernego ogrzania i utraty soczystosci.

Po rozmrozeniu kebab lula wymaga uzupetnienia Swiezymi
przyprawami. Tradycyjny zestaw obejmuje:

- Swiezo mielony czarny pieprz

» S61 morska (najlepiej gruboziarnista)

- Swiezg kolendre lub natke pietruszki

= Czosnek granulowany lub Swiezy

= Sumak — dla autentycznego, lekko kwaskowego aromatu

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
mrozonych wyrobdéw miesnych, ktdére zachowujg autentyczny smak
dzieki starannie dobranym przyprawom i tradycyjnym recepturom.
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Techniki formowania i przygotowanie
patelni

Prawidtowe formowanie kebaba lula przed smazeniem ma kluczowe
znaczenie dla réwnomiernego wysmazenia. Mrozony produkt po
rozmrozeniu moze wymagac¢ delikatnego uformowania.

Techniki formowania:

= Delikatnie ugnie¢ mase miesng, aby usung¢ nadmiar
powietrza

= Uformuj podtuzne watki o grubosci okoto 2-3 cm

= Dla lepszej stabilno$ci podczas smazenia, nacisnij lekko
wierzch kazdego kebaba

= Jesli masa jest zbyt miekka, schtodz jg przez 15-20
minut przed formowaniem

Wybdér odpowiedniej patelni determinuje jakos$¢ konhAcowego
efektu. Najlepsze rezultaty uzyskasz uzywajac:

 Patelni grillowej zeliwnej — zapewnia charakterystyczne
prazki i réwnomierne wysmazenie

» Patelni z powtoka nieprzywierajgcg — utatwia obracanie
delikatnych kebabdw

= Patelni z grubym dnem — utrzymuje stabilng temperature

Przed smazeniem rozgrzej patelnie do temperatury Srednio-
wysokiej. Dodaj 1-2 tyzki oleju o wysokiej temperaturze
dymienia (rzepakowy lub z pestek winogron). Patelnia jest
gotowa, gdy olej zaczyna lekko dymié¢, ale nie osigga punktu
dymienia.

Proces smazenia mrozonego kebaba
lula na patelni



Optymalna temperatura i techniki smazenia

Smazenie mrozonego kebaba lula wymaga precyzyjnego podejscia,
aby zachowa¢ jego soczystos¢ i aromat. Optymalna temperatura
patelni to 175-185°C — zbyt niska spowoduje, Zze kebab bedzie
sie rozpadat, zbyt wysoka przypalenie zewnetrznej warstwy przy
surowym wnetrzu. Najlepsze efekty uzyskasz na patelni z grubym
dnem, ktdéra réwnomiernie rozprowadza ciepto.

Proces smazenia krok po kroku:

» Rozgrzej patelnie na Srednim ogniu i dodaj 2 tyzki oleju
roslinnego o wysokiej temperaturze dymienia

» Umie$¢ mrozone kebaby lula na patelni bez rozmrazania

» Smaz przez 3-4 minuty z kazdej strony, utrzymujgc stata
temperature

» Zmniejsz ogien do srednio-niskiego i smaz dodatkowo 5-7
minut, obracajgc co 2 minuty

Kebaby lula wymagajg tgcznie okoto 12-15 minut smazenia, w
zaleznosci od ich grubosci. Kluczowym elementem jest
zachowanie roéwnowagi miedzy chrupiaca skérka a soczystym
wnetrzem.

Kontrola gotowosci i podanie

Prawidtowo usmazony kebab lula powinien mie¢ z*ocistobrgzowa,
lekko chrupigca powierzchnie i soczysty srodek. Gotowo$¢ mozna
sprawdzi¢ na kilka sposobdw:

Wskaznik temperaturowy: wewnetrzna temperatura gotowego
kebaba lula powinna wynosic¢ 75°C. Termometr kuchenny to
najdoktadniejsza metoda weryfikacji.

Wizualne wskazniki gotowos$ci to réwnomierna, ztocista barwa
oraz lekkie skurczenie sie miesa. Przy nacis$nieciu widelcem, z
gotowego kebaba powinien wyciekac¢ przezroczysty, a nie
czerwony sok.



Kebab lula najlepiej smakuje podany z:

- Swiezg pitg lub lawaszem

= Sosem jogurtowo-czosnkowym z dodatkiem Swiezej miety
 Grillowanymi warzywami (papryka, baktazan)

- Satatkg z pomidoréw i ogérkéw z dodatkiem sumaku

Dla petni smaku, gotowe kebaby mozna skropié¢ Swiezo
wycisnietym sokiem z cytryny i posypad¢ Swieza kolendrg lub
natka pietruszki tuz przed podaniem.



