Sekrety najsoczysciejszego
burgera - jak przygotowac
idealny kotlet

Soczystos$¢ burgera zaczyna sie od wtasciwej proporcji ttuszczu
do miesa. Optymalna zawartosc¢ ttuszczu wynosi 20-25% -
mniejsza ilo$¢ skutkuje suchym burgerem, wieksza powoduje
nadmierne kurczenie sie kotleta podczas obrdébki termicznej.
Najlepsze rezultaty daje wotowina z antrykotu lub *opatki,
gdzie naturalne marmurkowate przerosty tiuszczu zapewniajg
rownomierne rozprowadzenie sokoéw.

Mieszanki miesne zyskuja na popularnosci — potagczenie wotowiny
z wieprzowing (70/30) wprowadza dodatkowa gtebie smaku,
zachowujgc jednoczesnie soczystos¢. W Multi Cook stawiamy na
precyzyjnie dobrane proporcje miesa, ktdére gwarantuja, ze
nasze burgery zawsze zachowujg idealng soczysto$¢ po
przygotowaniu.

Techniki wyrabiania 1 temperatura

Kluczowym elementem jest delikatne wyrabianie miesa -
nadmierne ugniatanie niszczy strukture wtdkien miesnych,
prowadzagc do zbitej, gumowatej konsystencji. Wystarczy
potgczy¢ sktadniki do momentu, gdy masa stanie sie jednolita,
unikajgc energicznego mieszania.

Temperatura miesa przed smazeniem ma fundamentalne znaczenie:

Mieso wyjete prosto z lodéwki (4-6°C) zachowuje strukture
podczas formowania kotletdw, ale podczas smazenia zewnetrzna
warstwa Scina sie zbyt szybko, nie pozwalajgc na réwnomierne
rozprowadzenie ciepta.

Najlepsze rezultaty osigga sie, gdy mieso osiggnie temperature
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pokojowg (15-18°C) na okoto 30 minut przed smazeniem. Pozwala
to na rownomierne rozprowadzenie ciepta i zachowanie sokéw
wewngtrz kotleta.

Metody smazenia 1 przyprawlanie

Technika ,smash burger” polega na mocnym sptaszczeniu
niewielkiej kulki miesa na rozgrzanej patelni, co tworzy
intensywng karmelizacje zewnetrznej warstwy. Dzieki krdtszemu
czasowi obrobki termicznej, smash burgery zachowuja wiecej
sokéw niz tradycyjne grube kotlety. Z kolei grubsze kotlety
(powyzej 2 cm) pozwalajg na uzyskanie rdéznych stopni
wysmazenia, zachowujgc soczysty Srodek.

Przyprawianie miesa to sztuka wymagajgca precyzji czasowej:

= S0l dodana zbyt wczesnie wycigga wilgo¢ z miesa,
prowadzac do wysuszenia kotleta

- Idealne przyprawianie nastepuje bezposSrednio przed
smazeniem lub w trakcie obrdébki termicznej

 Przyprawy takie jak czosnek 1 cebula w proszku mozna
doda¢ podczas wyrabiania miesa, poniewaz nie wptywaja
negatywnie na retencje wilgoci

Najnowsze badania kulinarne z 2025 roku wskazujg, ze dodanie
niewielkiej ilo$ci zimnego masta (okoto 15g na 500g miesa) do
Srodka kotleta znaczgco zwieksza soczysto$¢ gotowego burgera,
tworzgc efekt ,wybuchu smaku” przy pierwszym ugryzieniu.

Przygotowanie 1 serwowanie
najsoczysciejszego burgera

Optymalne metody obrdébki termicznej

Grill weglowy zapewnia najintensywniejszy aromat dymu i
charakterystyczne pasy na miesie. Temperatura powinna osiggad
230-250°C dla idealnego efektu Maillarda. Patelnia zeliwna to
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alternatywa premium — utrzymuje statg temperature 1 tworzy
perfekcyjng skdérke dzieki doskonatemu przewodnictwu cieplnemu.
Rozgrzej ja do 220°C przed smazeniem. Piekarnik z funkcja
grilla sprawdza sie przy grubszych kotletach (powyzej 180g) —
najpierw obsmaz mieso na patelni przez 1 minute z kazdej
strony, nastepnie dopiecz w 180°C.

Sekret profesjonalistéw: Niezaleznie od metody, uzywaj
termometru do miesa, aby uzyskac¢ precyzyjny stopien
wysmazenia.

Technika perfekcyjnego burgera

Stopnie wysmazenia determinujg soczystos¢:

= Rare: 52-54°C (2 minuty z kazdej strony)

» Medium-rare: 55-57°C (3 minuty z kazdej strony) -
najbardziej soczyste

= Medium: 60-63°C (4 minuty z kazdej strony)

= Well-done: 70°C+ (5-6 minut z kazdej strony)

Odpoczynek miesa to kluczowy, czesto pomijany etap. Po zdjeciu
z grilla/patelni, pozostaw kotlet na 3-5 minut pod luzng folig
aluminiowg. W tym czasie soki redystrybuujg sie w miesie
zamiast wyptywal podczas pierwszego ugryzienia.

Butka wymaga odpowiedniego przygotowania - podpiecz ja
wewnetrzng strong na suchej patelni lub grillu przez 30
sekund. Dla dodatkowej ochrony przed rozmakaniem, posmaruj
dolng czes¢ cienka warstwg majonezu lub masta.

Prawidtowa kolejnos¢ sktadnikow ma kluczowe znaczenie: na
dolnej butce umiesc¢ najpierw ser, nastepnie kotlet, warzywa i
na koncu sosy. Ser dziata jak bariera chronigca przed
wilgocig.

Sosy zwiekszajgce soczystos¢:

= Aioli z pieczonego czosnku: 4 zgbki pieczonego czosnku,



100g majonezu, tyzka oliwy z pierwszego ttoczenia

= Majonez truflowy: 80g majonezu, 10g pasty truflowej,
szczypta soli morskiej

Marynata do miesa: 2 +tyzki oleju, +tyzka sosu
Worcestershire, tyzeczka musztardy Dijon, 2 posiekane
zgbki czosnku

Profesjonalna wskazéwka: Dodaj *yzke zimnego masta do Srodka
surowego kotleta przed smazeniem — stopi sie podczas obrdébki
termicznej, dodajac kremowosci i soczystosci.



