Ile miesa mielonego na kotlet
— optymalne proporcje 2025

Przygotowanie idealnych kotletéw miesnych wymaga odpowiedniego
wywazenia ilo$ci miesa mielonego na pojedyncza porcje.
Wtasciwe proporcje decydujg nie tylko o wielkosci gotowego
kotleta, ale réwniez o jego soczystosci i czasie obrébki
termicznej.

Klasyczne proporcje i wptyw rodzaju
miesa

Standardowa porcja miesa mielonego na jeden kotlet $redniej
wielko$ci wynosi 100-120 graméw. Ta ilos$¢ zapewnia odpowiednig
grubos¢ i soczysto$¢ po usmazeniu. Warto jednak pamietac, ze
rozne rodzaje miesa wymagajg nieco innych proporcji:

=Mieso wieprzowe — ze wzgledu na wyzszg zawartos¢
ttuszczu, ktdéry podczas smazenia czeSciowo sie wytapia,
zaleca sie porcje okoto 110-120 gramow na kotlet

» Mieso wotowe — bardziej zwarte i mniej kurczliwe podczas
obrobki termicznej, wymaga okotlo 100-110 graméw na
porcje

»Mieso drobiowe — najlzejsze 1 najbardziej kurczliwe,
dlatego optymalna porcja to 120-130 gramoéw surowego
miesa mielonego

W naszej firmie Multi Cook dbamy o precyzyjne odmierzanie
miesa do kazdego kotleta, zapewniajgc konsumentom powtarzalng
jakosc¢ 1 wielkoS¢ porcji.

Praktyczne wskazowki dotyczace
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odmierzania

Jesli nie posiadasz wagi kuchennej, mozesz skorzystac¢ z kilku
sprawdzonych metod odmierzania odpowiedniej ilo$ci miesa:

- Metoda tyzkowa — okoto 6-7 peinych tyzek stotowych miesa
mielonego odpowiada standardowej 100-gramowej porcji

= Metoda kulki — uformuj z miesa kulke o Srednicy oko%o
6-7 cm, co odpowiada porcji 100-120 gramow

- Metoda podziatu — podziel 500 graméw miesa mielonego na
rowne czesci: na 4 czesSci (po 125 g) lub na 5 czesci (po
100 g)

Grubos¢ kotleta réwniez wptywa na ilos¢ potrzebnego miesa. Dla
kotletéw cienkich typu schabowy wystarczy 80-90 graméw miesa,
natomiast dla grubszych kotletéw typu mielony potrzeba 110-130
gramow. Pamietaj, ze zbyt cienkie kotlety %tatwo wysychaja
podczas smazenia, a zbyt grube moga pozostac¢ surowe w Srodku.

Czynniki wptywajgce na 1lo$¢ miesa
potrzebnego do przygotowania
kotletow

Dodatki i1 ich wptyw na wydajnos¢ masy
miesnej

Przygotowujgc kotlety, nalezy uwzglednié¢, ze dodatki znaczgco
zwiekszajg objetos¢ masy miesnej. Standardowa proporcja to
okoto 100-120 g surowego miesa mielonego na jeden kotlet
Sredniej wielko$ci, jednak dzieki dodatkom mozna uzyskad
wiecej porcji:

- Butka tarta namoczona w mleku (50 g na 500 g miesa)
zwieksza objetos¢ o okoto 15-20%

= Jajko (1 sztuka na 500 g miesa) poprawia spoistos¢ i
dodaje oko*o 8% objetosci
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= Cebula (100 g na 500 g miesa) nie tylko wzbogaca smak,
ale zwieksza mase o 15-18%

- Ugotowane ziemniaki lub kasza (100 g na 500 g miesa)
mogg zwiekszy¢ wydajnos¢ nawet o 25%

Profesjonalna wskazowka: Dodanie 2 tyzek zimnej wody na kazde
500 g miesa mielonego 1 doktadne wyrobienie masy sprawi, ze
kotlety beda bardziej soczyste 1 zwiekszy ich objetosSc¢ bez
wptywu na smak.

Planowanie porcji 1 kurczenie sie miesa

Mieso podczas obrdébki termicznej traci objeto$é¢, co nalezy
uwzglednié¢ przy planowaniu ilosci:

- Kotlety kurcza sie podczas smazenia o okoto 15-25% w
zalezno$ci od zawartosci tiuszczu w miesie

» Dla dan gtoéwnych nalezy przygotowad¢ 120-150 g surowej
masy miesnej na porcje

- Na kotlety dla dzieci wystarczy 70-90 g masy na sztuke

= Miniaturowe kotleciki na przekaski wymagaja okoto 40-50
g masy kazdy

Przy planowaniu positkdéw dla rodziny warto zastosowal prosty
wzor:

Liczba oséb x liczba kotletdéw na osobe x waga jednego kotleta
+ 10% zapasu = catkowita ilos¢ potrzebnego miesa

Dla rodziny 4-osobowej, zakt*adajgac 2 kotlety po 120 g na
osobe, potrzeba:

4 x 2 x 120 g + 10% = 960 g + 96 g = okoto 1056 g miesa
mielonego

Pamietaj, zZze mieso z wyzszg zawartoscia ttuszczu (np.
wieprzowe karkéwka) kurczy sie bardziej niz chude (np.
drobiowe), co nalezy uwzgledni¢ dodajgc okotlo 5-10% wiece]
masy na kotlet.



