
Soczyste  kotlety  mielone  –
sekret  idealnych  proporcji
mięsa
Podstawą  idealnie  soczystych  kotletów  mielonych  jest
odpowiedni dobór mięsa. Najlepsze rezultaty osiąga się łącząc
kilka rodzajów mięsa o różnej zawartości tłuszczu. Optymalna
proporcja to:

60% łopatki wieprzowej (zawierającej 15-20% tłuszczu)
40% wołowiny z udźca lub łopatki (zawierającej 5-10%
tłuszczu)

Taka  kompozycja  zapewnia  idealny  balans  między  smakiem  a
soczystością. Mięso powinno być świeżo zmielone, najlepiej na
średnich  oczkach,  co  pozwala  zachować  strukturę  kotleta  i
zapobiega nadmiernemu wysuszeniu podczas smażenia.

Zbyt chude mięso prowadzi do suchych kotletów, natomiast zbyt
tłuste  może  powodować  kurczenie  się  podczas  obróbki
termicznej.

W Multi Cook dbamy o idealną proporcję tłuszczu w naszych
kotletach, wykorzystując tradycyjne receptury i najwyższej
jakości mięso od sprawdzonych dostawców.

Dodatki i techniki wyrabiania
Kluczowe dodatki zwiększające soczystość kotletów to:

Namoczona  bułka  –  najlepiej  czerstwa  kajzerka  namoczona  w
mleku lub wodzie, dokładnie odciśnięta. Stanowi ona naturalny
regulator  wilgotności,  zatrzymując  soki  wewnątrz  kotleta
podczas smażenia.

Cebula  –  dodaje  nie  tylko  smaku,  ale  również  wilgoci.
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Najlepiej drobno posiekana lub starta na tarce, w proporcji
około 1 średniej cebuli na 500g mięsa.

Jajko – działa jako spoiwo i dodatkowo nawilża masę mięsną.
Wystarczy 1 jajko na kilogram mięsa.

Technika  wyrabiania  masy  mięsnej  ma  ogromne  znaczenie  dla
końcowej soczystości kotletów:

Wszystkie składniki powinny być w temperaturze pokojowej1.
Masę należy wyrabiać energicznie, ale nie dłużej niż 3-42.
minuty
Formowanie  kotletów  powinno  odbywać  się  wilgotnymi3.
dłońmi
Po uformowaniu kotlety warto odstawić na 30 minut do4.
lodówki

Przyprawy podkreślające smak to przede wszystkim sól (8-10g na
kg mięsa), świeżo mielony czarny pieprz, majeranek, czosnek
(świeży lub granulowany) oraz opcjonalnie gałka muszkatołowa.
Przyprawy  najlepiej  dodawać  na  początku  wyrabiania,  aby
równomiernie rozprowadzić je w masie mięsnej.

Perfekcyjne  smażenie  kotletów  na
patelni

Wybór odpowiedniej patelni i temperatura
smażenia
Wybór patelni ma kluczowy wpływ na jakość smażonych kotletów
mięsnych. Patelnia żeliwna zapewnia doskonałe rozprowadzanie
ciepła i utrzymuje stabilną temperaturę, co przekłada się na
równomierne wysmażenie kotletów z charakterystyczną chrupiącą
skórką.  Żeliwo  wymaga  jednak  odpowiedniego  przygotowania
(sezonowania) i regularnej konserwacji.

Patelnia teflonowa to alternatywa dla osób ceniących wygodę –



wymaga mniej tłuszczu i ułatwia obracanie kotletów bez ryzyka
przywierania. Jej wadą jest mniejsza trwałość powłoki i nieco
słabsza zdolność do tworzenia chrupiącej skórki.

Optymalna  temperatura  smażenia  kotletów  mięsnych  wynosi
160-180°C. Zbyt niska temperatura spowoduje, że kotlety będą
się „gotować” we własnym sosie, tracąc soczystość. Zbyt wysoka
doprowadzi do przypalenia powierzchni przy surowym wnętrzu.
Praktyczna wskazówka: rozgrzej patelnię przez 2-3 minuty na
średnim ogniu, a następnie dodaj tłuszcz – gdy lekko zadymi,
temperatura jest odpowiednia.

Czas smażenia zależy od grubości kotleta:

Kotlety o grubości 1 cm: 3-4 minuty z każdej strony
Kotlety o grubości 1,5-2 cm: 4-5 minut z każdej strony

Technika  smażenia  i  wykończenie  dla
maksymalnej soczystości
Prawidłowa  technika  obracania  kotletów  jest  kluczowa  dla
zachowania ich struktury i soczystości. Obracaj kotlety tylko
raz  podczas  całego  procesu  smażenia,  używając  płaskiej,
szerokiej łopatki. Częste przewracanie powoduje utratę soków i
nierównomierne wysmażenie.

Profesjonalny  trik:  przed  obróceniem  kotleta,  delikatnie
unieś  jego  brzeg  łopatką,  aby  sprawdzić  stopień
zarumienienia. Idealny moment na obrócenie to pojawienie się
złocistobrązowej skórki.

Wykończenie  kotletów  techniką  duszenia  pod  przykryciem  to
sekret ich wyjątkowej soczystości. Po uzyskaniu odpowiedniego
wysmażenia z obu stron:

Zmniejsz ogień do minimum1.
Dodaj 2-3 łyżki wody lub bulionu na patelnię2.
Przykryj szczelnie pokrywką3.



Duś przez 2-3 minuty4.

Ta metoda pozwala na dokończenie procesu obróbki termicznej w
łagodniejszych warunkach, co zapobiega wysuszeniu mięsa. Para
wodna  pomaga  rozprowadzić  ciepło  równomiernie  przez  całą
strukturę  kotleta,  jednocześnie  zatrzymując  cenne  soki
wewnątrz.

Kotlety wykończone metodą duszenia zachowują do 15% więcej
wilgoci  w  porównaniu  do  tych  smażonych  tradycyjnie,  co
przekłada się na ich wyjątkowy smak i teksturę.


