Innowacyjny lula kebab =z
ziemniakow — weganska
rewolucja na grillu

Lula kebab z ziemniakéw to nowatorska interpretacja
klasycznego dania, gdzie tradycyjne mieso zastgpiono purée
ziemniaczanym wzbogaconym o aromatyczne przyprawy. Ta weganska
alternatywa zachowuje charakterystyczny ksztait i teksture
oryginalnego lula kebaba, jednoczesnie oferujgc zupetnie nowe
doznania smakowe. W przeciwienstwie do tradycyjnej wersji,
ziemniaczana odmiana wyréznia sie kremowa konsystencja
wewnatrz i chrupigcg skérka z zewngtrz po przygotowaniu na
grillu.

Ziemniaki jako baza tego dania zapewniajg znaczgce korzysci
zdrowotne. Sg one naturalnym Zrédtem btonnika, potasu 1
witaminy C, przy jednoczesnej niskiej zawartosci ttuszczu.
Wybierajgc ziemniaczanego lula kebaba, otrzymujemy danie o
nizszej kalorycznosci, ktdére jednoczesnie dostarcza wiecej
sktadnikéw odzywczych niz wersja miesna. Dodatkowo, ziemniaki
majg niski indeks glikemiczny, co sprawia, ze danie to jest
odpowiednie dla oséb kontrolujgcych poziom cukru we krwi.

Sktadniki 1 przygotowanie idealnego
ziemniaczanego lula kebaba

Do przygotowania najlepszego lula kebaba z ziemniakdéw kluczowy
jest wybér odpowiedniej odmiany ziemniakéw. Odmiany maczne jak
Irga czy Bryza sprawdzajg sie najlepiej ze wzgledu na ich
zdolnos¢ do tworzenia zwartej masy po ugotowaniu. Ziemniaki
typu C o wysokiej zawartosci skrobi zapewniajg idealna
konsystencje, ktdéra utrzymuje ksztatt podczas grillowania i
nie rozpada sie na ruszcie.
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Autentyczny smak lula kebaba z ziemniakdéw zalezy od starannie
dobranej kompozycji przypraw. Niezbedne sktadniki to:

- Swieza kolendra i natka pietruszki — nadaja $wiezoé¢ i
aromat

- Kminek, sumak i czosnek — zapewniajag charakterystyczny
orientalny profil smakowy

- Papryka wedzona — dodaje gtebi i subtelnej pikantnos$ci

= Cebula drobno posiekana — wzbogaca teksture i smak

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
lula kebabow, ktdre zachowujg autentyczny smak i teksture.
Nasze produkty wytwarzane sg z najlepszych odmian ziemniakéw
uprawianych 1lokalnie, co gwarantuje najwyzszg jakos¢ i
Swiezo$C¢ kazdej partii naszych mrozonych wyrobdw.

Perfekcyjne przygotowanie lula
kebaba z ziemniakéw na grillu

Szczegotowy przepis krok po kroku

Przygotowanie idealnego lula kebaba z ziemniakdéw wymaga
odpowiednich proporcji i techniki. Zacznij od 2 kg ziemniakoéw
maczystych, ktére nalezy obrac¢ i ugotowac¢ do miekko$ci. Po
ostudzeniu doktadnie rozgnie¢ je na gtadka mase bez grudek.
Dodaj 2 jajka, 150 g magki ziemniaczanej, 2 posiekane cebule
podsmazone na ztoto oraz 4 zabki czosnku przecisniete przez
praske. Mase dopraw 2 tyzeczkami kuminu, 1 tyzeczka kolendry,
1 tyzeczka papryki wedzonej oraz solg i pieprzem do smaku.

Sekret idealnej konsystencji: Jesli masa jest zbyt wilgotna,
dodaj wiecej mgki ziemniaczanej, jesli zbyt sucha — tyzke
oliwy z oliwek. Konsystencja powinna przypominac geste
ciasto, ktére utrzyma forme na szpadkach.

Dla wzbogacenia smaku mozesz doda¢ 100 g startego twardego
sera lub gars¢ posiekanej natki pietruszki. Wszystkie



sktadniki wymieszaj doktadnie rekg, ale nie ugniataj zbyt
intensywnie, by zachowa¢ odpowiednig strukture.

Techniki grillowania dla perfekcyjnego
efektu

Formowanie lula kebaba z ziemniakdédw wymaga precyzji. Zwilz
dtonie woda i uformuj z masy podtuzne watki o dtugosci oko%o
12-15 cm 1 grubosci 3-4 cm. Delikatnie nabij je na metalowe
szpadki, dociskajagc mase wzdtuz catej d*ugosci. Dla
stabilno$ci warto namoczy¢ drewniane szpadki w wodzie przez 30
minut przed uzyciem, co zapobiegnie ich przypaleniu.

Optymalna temperatura grillowania zalezy od rodzaju sprzetu:

= Na grillu weglowym: rozgrzej do temperatury 180-200°C i
grilluj kebaby przez 8-10 minut, obracajac co 2-3 minuty

=Na grillu gazowym: ustaw Sredni ptomien (175-190°C) i
piecz przez 7-9 minut

Na grillu elektrycznym: rozgrzej do 170°C i grilluj
przez 10-12 minut

Posmaruj gotowe kebaby oliwa z oliwek tuz przed potozeniem na
ruszcie, co nada im ztocista skérke i zapobiegnie
przywieraniu. Lula kebab z ziemniakéw jest gotowy, gdy uzyska
chrupigcg, ztocisto-brazowa skdérke, a wnetrze bedzie miekkie.

Podawaj z sosem jogurtowo-czosnkowym z dodatkiem sSwiezych
zi6t, grillowanymi warzywami lub satatka z pomidordéw i
ogorkow. Doskonale komponujg sie réwniez z hummusem lub sosem
tahini z dodatkiem cytryny.
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