
Innowacyjny  lula  kebab  z
ziemniaków  –  wegańska
rewolucja na grillu
Lula  kebab  z  ziemniaków  to  nowatorska  interpretacja
klasycznego  dania,  gdzie  tradycyjne  mięso  zastąpiono  purée
ziemniaczanym wzbogaconym o aromatyczne przyprawy. Ta wegańska
alternatywa  zachowuje  charakterystyczny  kształt  i  teksturę
oryginalnego lula kebaba, jednocześnie oferując zupełnie nowe
doznania  smakowe.  W  przeciwieństwie  do  tradycyjnej  wersji,
ziemniaczana  odmiana  wyróżnia  się  kremową  konsystencją
wewnątrz i chrupiącą skórką z zewnątrz po przygotowaniu na
grillu.

Ziemniaki jako baza tego dania zapewniają znaczące korzyści
zdrowotne.  Są  one  naturalnym  źródłem  błonnika,  potasu  i
witaminy  C,  przy  jednoczesnej  niskiej  zawartości  tłuszczu.
Wybierając  ziemniaczanego  lula  kebaba,  otrzymujemy  danie  o
niższej  kaloryczności,  które  jednocześnie  dostarcza  więcej
składników odżywczych niż wersja mięsna. Dodatkowo, ziemniaki
mają niski indeks glikemiczny, co sprawia, że danie to jest
odpowiednie dla osób kontrolujących poziom cukru we krwi.

Składniki i przygotowanie idealnego
ziemniaczanego lula kebaba
Do przygotowania najlepszego lula kebaba z ziemniaków kluczowy
jest wybór odpowiedniej odmiany ziemniaków. Odmiany mączne jak
Irga czy Bryza sprawdzają się najlepiej ze względu na ich
zdolność do tworzenia zwartej masy po ugotowaniu. Ziemniaki
typu  C  o  wysokiej  zawartości  skrobi  zapewniają  idealną
konsystencję, która utrzymuje kształt podczas grillowania i
nie rozpada się na ruszcie.
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Autentyczny smak lula kebaba z ziemniaków zależy od starannie
dobranej kompozycji przypraw. Niezbędne składniki to:

Świeża kolendra i natka pietruszki – nadają świeżość i
aromat
Kminek, sumak i czosnek – zapewniają charakterystyczny
orientalny profil smakowy
Papryka wędzona – dodaje głębi i subtelnej pikantności
Cebula drobno posiekana – wzbogaca teksturę i smak

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
lula kebabów, które zachowują autentyczny smak i teksturę.
Nasze produkty wytwarzane są z najlepszych odmian ziemniaków
uprawianych  lokalnie,  co  gwarantuje  najwyższą  jakość  i
świeżość każdej partii naszych mrożonych wyrobów.

Perfekcyjne  przygotowanie  lula
kebaba z ziemniaków na grillu

Szczegółowy przepis krok po kroku
Przygotowanie  idealnego  lula  kebaba  z  ziemniaków  wymaga
odpowiednich proporcji i techniki. Zacznij od 2 kg ziemniaków
mączystych, które należy obrać i ugotować do miękkości. Po
ostudzeniu dokładnie rozgnieć je na gładką masę bez grudek.
Dodaj 2 jajka, 150 g mąki ziemniaczanej, 2 posiekane cebule
podsmażone na złoto oraz 4 ząbki czosnku przeciśnięte przez
praskę. Masę dopraw 2 łyżeczkami kuminu, 1 łyżeczką kolendry,
1 łyżeczką papryki wędzonej oraz solą i pieprzem do smaku.

Sekret idealnej konsystencji: Jeśli masa jest zbyt wilgotna,
dodaj więcej mąki ziemniaczanej, jeśli zbyt sucha – łyżkę
oliwy  z  oliwek.  Konsystencja  powinna  przypominać  gęste
ciasto, które utrzyma formę na szpadkach.

Dla wzbogacenia smaku możesz dodać 100 g startego twardego
sera  lub  garść  posiekanej  natki  pietruszki.  Wszystkie



składniki  wymieszaj  dokładnie  ręką,  ale  nie  ugniataj  zbyt
intensywnie, by zachować odpowiednią strukturę.

Techniki  grillowania  dla  perfekcyjnego
efektu
Formowanie lula kebaba z ziemniaków wymaga precyzji. Zwilż
dłonie wodą i uformuj z masy podłużne wałki o długości około
12-15 cm i grubości 3-4 cm. Delikatnie nabij je na metalowe
szpadki,  dociskając  masę  wzdłuż  całej  długości.  Dla
stabilności warto namoczyć drewniane szpadki w wodzie przez 30
minut przed użyciem, co zapobiegnie ich przypaleniu.

Optymalna temperatura grillowania zależy od rodzaju sprzętu:

Na grillu węglowym: rozgrzej do temperatury 180-200°C i
grilluj kebaby przez 8-10 minut, obracając co 2-3 minuty
Na grillu gazowym: ustaw średni płomień (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 oliwą z oliwek tuż przed położeniem na
ruszcie,  co  nada  im  złocistą  skórkę  i  zapobiegnie
przywieraniu. Lula kebab z ziemniaków jest gotowy, gdy uzyska
chrupiącą, złocisto-brązową skórkę, a wnętrze będzie miękkie.

Podawaj  z  sosem  jogurtowo-czosnkowym  z  dodatkiem  świeżych
ziół,  grillowanymi  warzywami  lub  sałatką  z  pomidorów  i
ogórków. Doskonale komponują się również z hummusem lub sosem
tahini z dodatkiem cytryny.
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