Jak zrobi¢ 1lula kebab w
piekarniku - przepis na
soczysty kebab

Autentyczny lula kebab wymaga starannie dobranych sktadnikoéw,
ktore nadajg mu charakterystyczny smak kuchni kaukaskiej.
Podstawa dobrego lula kebaba jest odpowiednie mieso -
tradycyjnie uzywa sie jagnieciny z dodatkiem ttuszczu
ogonowego (kurdyuku), ktéry nadaje potrawie soczystosc.
Doskonate rezultaty daje réwniez:

» Mieszanka jagnieciny (70%) 1 wotowiny (30%)
= Baranina z dodatkiem ttuszczu
- Wotowina z wyzszg zawartoscig ttuszczu (minimum 20%)

Do miesa nalezy doda¢ drobno posiekang lub zmiksowang cebule
(okoto 20% wagi miesa), ktdéra nadaje wilgotnos$¢ i stodycz.
Charakterystyczny smak lula kebaba zapewniajg przyprawy:

- Swieza kolendra i natka pietruszki (po 1 peczku)

= Sumak (1-2 *yzeczki) — nadajgcy cytrusowg kwasowos¢
= Kmin rzymski (1 tyzeczka)

 Papryka stodka (1 tyzeczka)

= Czosnek (2-3 zgbki)

= S61 (oko*o 1,5% wagi miesa)

- Swiezo mielony czarny pieprz

Sekret doskonatego lula kebaba tkwi w intensywnym wyrabianiu
masy miesnej — minimum 10 minut, az masa stanie sie lepka i
jednolita.

Formowanie 1 przygotowanie
piekarnika

Formowanie 1lula kebaba wymaga techniki, ktéra zapewni
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stabilnos¢ miesa na szpadkach podczas pieczenia:

1. Zwilz dtonie zimng wodg przed kazdym formowaniem

2. WeZz okoto 100-120g masy miesne]

3. Mocno oklej mieso wokét metalowego szpadka T1lub
nawilzonego drewnianego patyka

4. Formuj kebab o dtugosci okoto 15-18 cm i grubo$ci 2-3 cm

5. Delikatnie $cisnij mieso, nadajac mu ksztatt wydtuzonego
walca z niewielkimi rowkami

Przed pieczeniem lula kebaba, piekarnik wymaga odpowiedniego
przygotowania:

» Rozgrzej piekarnik do temperatury 220-230°C (tryb géra-
dét)

» Umies¢ na dole piekarnika naczynie z woda, ktdére zapewni
wilgotnos¢

» Na Srodkowej pdtce umiesé¢ ruszt, a pod nim blache
wytozong folig aluminiowg (do zbierania ttuszczu)

» Dla uzyskania efektu grillowania, ostatnie 2-3 minuty
piecz z wtaczonym grillem

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
p6tproduktéw miesnych, ktdore pozwalajg cieszy¢ sie
autentycznymi smakami kuchni orientalnej bez czasochtonnych
przygotowan. Nasze produkty tworzymy z wyselekcjonowanych
sktadnikéw, zachowujgc tradycyjne proporcje przypraw.

Proces pieczenia 1 serwowanie lula
kebaba z piekarnika

Perfekcyjne pieczenie lula kebaba

Pieczenie lula kebaba w piekarniku wymaga precyzji, aby
zachowa¢ soczystos$¢ i aromat miesa. Rozgrzej piekarnik do
temperatury 200°C z funkcjg termoobiequ, ktdéra zapewni
rownomierne pieczenie. Umie$¢ szasztyki na blasze wytozonej



papierem do pieczenia, pozostawiajgc miedzy nimi przestrzen
dla cyrkulacji powietrza.

Czas pieczenia wynosi okoto 20-25 minut, przy czym kluczowe
jest obrdécenie szasztykdéw w potowie tego czasu. Dla uzyskania
apetycznej, ztocistej skérki, mozesz na ostatnie 3-4 minuty
wtagczy¢ funkcje grilla.

Aby sprawdzic¢ gotowosS¢ lula kebaba, naktuj go w najgrubszym
miejscu. Wyciekajacy sok powinien by¢ przejrzysty, nie rézowy.
Temperatura wewnetrzna powinna osiggng¢ 75°C, co mozna
sprawdzi¢ termometrem kuchennym. Prawidtowo upieczony lula
kebab jest lekko zrumieniony z zewngtrz 1 soczysty wewnatrz.

Kreatywne serwowanie i przechowywanie

Tradycyjne podanie lula kebaba obejmuje Swiezy lawasz jako
baze, na ktédrym uktadamy gorace szasztyki. Dopetnieniem sg:

= Sos jogurtowy z czosnkiem i Swiezymi zio*ami (mietga,
kolendrg)

- Swieze warzywa: pomidory, ogdrki, czerwona cebula

 Grillowane papryki i baktazany

= Sumak i Swiezo mielony czarny pieprz do posypania

Nowoczesne wariacje lula kebaba mogg obejmowac:

» Serwowanie na grillowanej pitcie z sosem z pieczonego
czosnku

 Podanie z hummusem i marynowanymi warzywami

 Wersja fusion z sosem chimichurri lub pesto z kolendry

= Mini lula kebaby jako przekaska z dipem z pieczonego
baktazana

Przechowywanie upieczonego lula kebaba jest proste — w
szczelnym pojemniku w loddéwce wytrzyma do 2 dni. Najlepiej
odgrzewa¢ go w piekarniku rozgrzanym do 160°C przez okoto 10
minut, zawijajac w folie aluminiowa, aby zachowa¢ soczystos¢.
Alternatywnie mozna go podgrza¢ na patelni grillowej, co nada
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mu dodatkowego aromatu.



