Soczyste kotlety mielone -
sekret 1idealnych proporcji
miesa

Podstawg idealnie soczystych kotletdw mielonych jest
odpowiedni dobdr miesa. Najlepsze rezultaty osigga sie taczac
kilka rodzajéw miesa o rdznej zawartosci ttuszczu. Optymalna
proporcja to:

» 60% topatki wieprzowej (zawierajagcej 15-20% ttuszczu)
» 40% wotowiny z udZzca lub *opatki (zawierajgcej 5-10%
ttuszczu)

Taka kompozycja zapewnia idealny balans miedzy smakiem a
soczystoscig. Mieso powinno by¢ Swiezo zmielone, najlepiej na
Srednich oczkach, co pozwala zachowaé¢ strukture kotleta i
zapobiega nadmiernemu wysuszeniu podczas smazenia.

Zbyt chude mieso prowadzi do suchych kotletéw, natomiast zbyt
ttuste moze powodowalc Kkurczenie sie podczas obrdébki
termicznej.

W Multi Cook dbamy o idealng proporcje ttuszczu w naszych
kotletach, wykorzystujgc tradycyjne receptury 1 najwyzszej
jakosci mieso od sprawdzonych dostawcow.

Dodatki i techniki wyrabiania

Kluczowe dodatki zwiekszajgce soczystos¢ kotletdw to:

Namoczona butka — najlepiej czerstwa kajzerka namoczona w
mleku lub wodzie, dokt*adnie odcisnieta. Stanowi ona naturalny
regulator wilgotno$ci, zatrzymujgc soki wewnatrz kotleta
podczas smazenia.

Cebula - dodaje nie tylko smaku, ale réwniez wilgoci.
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Najlepiej drobno posiekana lub starta na tarce, w proporcji
okoto 1 Sredniej cebuli na 500g miesa.

Jajko — dziata jako spoiwo i dodatkowo nawilza mase miesng.
Wystarczy 1 jajko na kilogram miesa.

Technika wyrabiania masy miesnej ma ogromne znaczenie dla
koncowej soczystosci kotletow:

1. Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej
2. Mase nalezy wyrabiac¢ energicznie, ale nie dtuzej niz 3-4

minuty

3. Formowanie kotletdéw powinno odbywaé¢ sie wilgotnymi
dtonmi

4, Po uformowaniu kotlety warto odstawié¢ na 30 minut do
lodéwki

Przyprawy podkreslajace smak to przede wszystkim s6l (8-10g na
kg miesa), Swiezo mielony czarny pieprz, majeranek, czosnek
(Swiezy lub granulowany) oraz opcjonalnie gatka muszkatotowa.
Przyprawy najlepiej dodawa¢ na poczatku wyrabiania, aby
rownomiernie rozprowadzi¢ je w masie miesnej.

Perfekcyjne smazenie kotletow na
patelni

Wybér odpowiedniej patelni i temperatura
smazenia

Wybér patelni ma kluczowy wptyw na jakos$¢ smazonych kotletéw
miesnych. Patelnia zeliwna zapewnia doskonate rozprowadzanie
ciepta 1 utrzymuje stabilng temperature, co przektada sie na
rownomierne wysmazenie kotletdéw z charakterystyczng chrupiaca
skdrkg. Zeliwo wymaga jednak odpowiedniego przygotowania
(sezonowania) i regularnej konserwacji.

Patelnia teflonowa to alternatywa dla osdb cenigcych wygode —



wymaga mniej ttuszczu i utatwia obracanie kotletdéw bez ryzyka
przywierania. Jej wadg jest mniejsza trwatos¢ powtoki i nieco
stabsza zdolnos¢ do tworzenia chrupigcej skorki.

Optymalna temperatura smazenia kotletdw miesnych wynosi
160-180°C. Zbyt niska temperatura spowoduje, ze kotlety beda
sie ,gotowac¢” we wtasnym sosie, tracgc soczystos¢. Zbyt wysoka
doprowadzi do przypalenia powierzchni przy surowym wnetrzu.
Praktyczna wskazéwka: rozgrzej patelnie przez 2-3 minuty na
Srednim ogniu, a nastepnie dodaj ttuszcz — gdy lekko zadymi,
temperatura jest odpowiednia.

Czas smazenia zalezy od grubosci kotleta:

- Kotlety o grubosci 1 cm: 3-4 minuty z kazdej strony
» Kotlety o grubosci 1,5-2 cm: 4-5 minut z kazdej strony

Technika smazenia 1 wykonczenie dla
maksymalnej soczystosci

Prawidtowa technika obracania kotletdéw jest kluczowa dla
zachowania ich struktury i soczysto$ci. Obracaj kotlety tylko
raz podczas catego procesu smazenia, uzywajac ptaskiej,
szerokiej topatki. Czeste przewracanie powoduje utrate sokdw i
nieréwnomierne wysmazenie.

Profesjonalny trik: przed obrdoceniem kotleta, delikatnie
unies$ jego brzeg +topatka, aby sprawdzic¢ stopien
zarumienienia. Idealny moment na obrdcenie to pojawienie sie
ztocistobrgzowej skoOrki.

Wykonczenie kotletdow technikg duszenia pod przykryciem to
sekret ich wyjatkowej soczystosci. Po uzyskaniu odpowiedniego
wysmazenia z obu stron:

1. Zmniejsz ogien do minimum
2. Dodaj 2-3 tyzki wody lub bulionu na patelnie
3. Przykryj szczelnie pokrywka



4. Du$ przez 2-3 minuty

Ta metoda pozwala na dokorczenie procesu obrébki termicznej w
tagodniejszych warunkach, co zapobiega wysuszeniu miesa. Para
wodna pomaga rozprowadzi¢ ciept*o rdéwnomiernie przez cata
strukture kotleta, jednocze$nie zatrzymujgc cenne soki
wewngtrz.

Kotlety wykonczone metoda duszenia zachowuja do 15% wiecej
wilgoci w poréwnaniu do tych smazonych tradycyjnie, co
przektada sie na ich wyjatkowy smak i teksture.



