Innowacyjny burger na
tortilli - nowoczesny trend
kulinarny 2025

Burger na tortilli to kreatywne potaczenie dwdch popularnych
koncepcji kulinarnych — klasycznego burgera oraz meksykanskiej
tortilli. W przeciwienstwie do tradycyjnego burgera, gdzie
miesny kotlet umieszczany jest miedzy dwiema potdéwkami butki,
w tej innowacyjnej wersji role pieczywa przejmuje cienki,
elastyczny placek pszenny lub kukurydziany. Kotlet wo%towy,
drobiowy lub wegetarianski wraz z dodatkami uktadany jest na
tortilli, ktdra nastepnie jest zawijana, tworzac hybryde
burgera i wrapa. Ta fuzja kulinarna zyskuje na popularnosci
dzieki swojej wszechstronnosci i mozliwo$ci personalizacji.

Kluczowa réznica miedzy burgerem na tortilli a tradycyjnym
burgerem tkwi w teksturze i doswiadczeniu konsumpcji. Tortilla
jest ciensza i bardziej elastyczna niz klasyczna butka, co
sprawia, ze catos¢ jest tatwiejsza do trzymania, a sktadniki
nie wypadajg podczas jedzenia. Ponadto, tortilla ma
delikatniejszy smak, ktéry nie konkuruje z wyrazistoscia
dodatkéw i sosu, pozwalajac im wybrzmiec petniej.

Praktyczne zalety 1 rosnaca
popularnosc

Wykorzystanie tortilli zamiast klasycznej butki niesie ze sobg
szereg korzysci:

= Mniejsza kalorycznosé — tortilla zawiera S$rednio 30-40%
mniej kalorii niz tradycyjna butka burgerowa

 Elastycznos¢ formy — mozliwos¢ szczelnego zawiniecia
sktadnikéw eliminuje problem rozpadajgcego sie burgera

»Ré6znorodnosé¢ smakéw - dostepnosc¢ tortilli
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kukurydzianych, pszennych, petnoziarnistych «czy
smakowych (np. szpinakowych)

W polskiej gastronomii burger na tortilli zyskat szczegdlng
popularno$¢ w ostatnich latach, stajac sie statym elementem
menu food truckdéw, restauracji typu casual dining oraz baréw
szybkiej obstugi. Konsumenci cenig to danie za jego
praktycznos¢ — jest tatwiejsze do jedzenia ,w biegu” niz
klasyczny burger. Jednoczesnie burger na tortilli doskonale
sprawdza sie jako danie domowe, pozwalajgc na Kkreatywne
wykorzystanie sktadnikow i dostosowanie do indywidualnych
preferencji.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziecie wysokiej jakosci
burgery, ktére doskonale komponujg sie z tortilla, tworzac
szybki i smaczny positek. Stawiamy na najwyzszej jakosSci
sktadniki i profesjonalne standardy produkcji, aby zapewnid
najlepsze doswiadczenia kulinarne.

Przepisy 1 warianty burgera na
tortilli

Podstawowy przepis na burgera na tortilli

Burger na tortilli to kreatywne potaczenie klasycznego burgera
z meksykanskg tortilla, oferujgce 1zejszag alternatywe dla
tradycyjnej butki. Podstawowy przepis wymaga:

= 200g mielonej wotowiny (80% miesa, 20% tiuszczu)
= 2 Srednie tortille pszenne (22-25 cm Srednicy)
1 tyzka oleju roslinnego

» S61 i Swiezo mielony pieprz

= 2 plastry sera cheddar

= 2 liscie sataty

=2 plastry pomidora

= 1/4 czerwonej cebuli, cienko pokrojonej

=2 tyzki sosu (np. majonezowego lub BBQ)
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Technika przygotowania polega na uformowaniu ptaskiego,
szerokiego kotleta (cienszego niz klasyczny burger),
doprawieniu go solg 1 pieprzem, a nastepnie smazeniu na
rozgrzanej patelni po 2-3 minuty z kazdej strony. Tortille
nalezy lekko podgrza¢ na suchej patelni przez 30 sekund z
kazdej strony, aby stata sie elastyczna. Na podgrzang tortille
naktadamy sos, warzywa i usmazony kotlet, a nastepnie zawijamy
jak burrito, zabezpieczajac konce.

Warianty miesne 1 roslinne

Warianty miesne burgera na tortilli réznig sie przede
wszystkim technikg przygotowania i1 doprawiania:

- Wotowina — najlepiej sprawdza sie mieso z %topatki lub
antrykotu. Doprawiamy minimalistycznie: sO1, pieprz i
opcjonalnie odrobina czosnku. Czas smazenia: 2-3 minuty
z kazdej strony dla medium rare.

 Kurczak — mielone udka kurczaka wymagajg dodania jajka i
butki tartej (po 1 tyzce na 200g miesa) dla lepsze]j
spoistosci. Doprawiamy papryka, czosnkiem i ziotami
prowansalskimi. Czas smazenia: 4-5 minut 2z kazdej
strony, do peinego wysmazenia.

 Indyk — podobnie jak kurczak, wymaga dodatkéw wigzgcych.
Dobrze komponuje sie z curry, imbirem i kolendrg. Czas
smazenia: 4 minuty z kazdej strony.

Opcje roslinne oferujg bogactwo smakow:

- Burger z czarnej fasoli — 200g ugotowanej czarnej fasoli
rozgniatamy widelcem, dodajemy 1/2 szklanki butki
tartej, 1 jajko (lub zamiennik weganski), 2 %tyzki
posiekanej kolendry i 1 tyzeczke kuminu.

= Burger grzybowy — 250g pieczarek lub borowikdéw drobno
siekamy i podsmazamy z cebula, nastepnie mieszamy z 1/3
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szklanki kaszy jaglanej i 2 tyzkami mgki ziemniaczanej.

Burger z tofu - 200g twardego tofu rozdrabniamy,
mieszamy z 2 tyzkami sosu sojowego, 1 tyzka oleju
sezamowego i 1 *yzeczka ptatkow chili.

Kluczem do idealnego burgera na tortilli jest odpowiednie
dopasowanie sosow do wybranego rodzaju kotleta — do wotowiny
pasuje klasyczny sos BBQ lub czosnkowy, do drobiu - sos

jogurtowo-ziotowy, a do opcji roslinnych — guacamole 1lub
hummus .



