
Ile mięsa mielonego na kotlet
– optymalne proporcje 2025
Przygotowanie idealnych kotletów mięsnych wymaga odpowiedniego
wyważenia  ilości  mięsa  mielonego  na  pojedynczą  porcję.
Właściwe proporcje decydują nie tylko o wielkości gotowego
kotleta,  ale  również  o  jego  soczystości  i  czasie  obróbki
termicznej.

Klasyczne proporcje i wpływ rodzaju
mięsa
Standardowa porcja mięsa mielonego na jeden kotlet średniej
wielkości wynosi 100-120 gramów. Ta ilość zapewnia odpowiednią
grubość i soczystość po usmażeniu. Warto jednak pamiętać, że
różne rodzaje mięsa wymagają nieco innych proporcji:

Mięso  wieprzowe  –  ze  względu  na  wyższą  zawartość
tłuszczu, który podczas smażenia częściowo się wytapia,
zaleca się porcje około 110-120 gramów na kotlet
Mięso wołowe – bardziej zwarte i mniej kurczliwe podczas
obróbki  termicznej,  wymaga  około  100-110  gramów  na
porcję
Mięso  drobiowe  –  najlżejsze  i  najbardziej  kurczliwe,
dlatego  optymalna  porcja  to  120-130  gramów  surowego
mięsa mielonego

W naszej firmie Multi Cook dbamy o precyzyjne odmierzanie
mięsa do każdego kotleta, zapewniając konsumentom powtarzalną
jakość i wielkość porcji.

Praktyczne  wskazówki  dotyczące
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odmierzania
Jeśli nie posiadasz wagi kuchennej, możesz skorzystać z kilku
sprawdzonych metod odmierzania odpowiedniej ilości mięsa:

Metoda łyżkowa – około 6-7 pełnych łyżek stołowych mięsa
mielonego odpowiada standardowej 100-gramowej porcji
Metoda kulki – uformuj z mięsa kulkę o średnicy około
6-7 cm, co odpowiada porcji 100-120 gramów
Metoda podziału – podziel 500 gramów mięsa mielonego na
równe części: na 4 części (po 125 g) lub na 5 części (po
100 g)

Grubość kotleta również wpływa na ilość potrzebnego mięsa. Dla
kotletów cienkich typu schabowy wystarczy 80-90 gramów mięsa,
natomiast dla grubszych kotletów typu mielony potrzeba 110-130
gramów.  Pamiętaj,  że  zbyt  cienkie  kotlety  łatwo  wysychają
podczas smażenia, a zbyt grube mogą pozostać surowe w środku.

Czynniki wpływające na ilość mięsa
potrzebnego  do  przygotowania
kotletów

Dodatki  i  ich  wpływ  na  wydajność  masy
mięsnej
Przygotowując kotlety, należy uwzględnić, że dodatki znacząco
zwiększają  objętość  masy  mięsnej.  Standardowa  proporcja  to
około  100-120  g  surowego  mięsa  mielonego  na  jeden  kotlet
średniej  wielkości,  jednak  dzięki  dodatkom  można  uzyskać
więcej porcji:

Bułka tarta namoczona w mleku (50 g na 500 g mięsa)
zwiększa objętość o około 15-20%
Jajko (1 sztuka na 500 g mięsa) poprawia spoistość i
dodaje około 8% objętości
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Cebula (100 g na 500 g mięsa) nie tylko wzbogaca smak,
ale zwiększa masę o 15-18%
Ugotowane ziemniaki lub kasza (100 g na 500 g mięsa)
mogą zwiększyć wydajność nawet o 25%

Profesjonalna wskazówka: Dodanie 2 łyżek zimnej wody na każde
500 g mięsa mielonego i dokładne wyrobienie masy sprawi, że
kotlety będą bardziej soczyste i zwiększy ich objętość bez
wpływu na smak.

Planowanie porcji i kurczenie się mięsa
Mięso podczas obróbki termicznej traci objętość, co należy
uwzględnić przy planowaniu ilości:

Kotlety kurczą się podczas smażenia o około 15-25% w
zależności od zawartości tłuszczu w mięsie
Dla dań głównych należy przygotować 120-150 g surowej
masy mięsnej na porcję
Na kotlety dla dzieci wystarczy 70-90 g masy na sztukę
Miniaturowe kotleciki na przekąski wymagają około 40-50
g masy każdy

Przy planowaniu posiłków dla rodziny warto zastosować prosty
wzór:
Liczba osób × liczba kotletów na osobę × waga jednego kotleta
+ 10% zapasu = całkowita ilość potrzebnego mięsa

Dla  rodziny  4-osobowej,  zakładając  2  kotlety  po  120  g  na
osobę, potrzeba:
4 × 2 × 120 g + 10% = 960 g + 96 g = około 1056 g mięsa
mielonego

Pamiętaj,  że  mięso  z  wyższą  zawartością  tłuszczu  (np.
wieprzowe  karkówka)  kurczy  się  bardziej  niż  chude  (np.
drobiowe), co należy uwzględnić dodając około 5-10% więcej
masy na kotlet.


