Esencja przypraw do kebaba
lula - tradycyjne sktadniki
kaukaskie

Autentyczna mieszanka przypraw do kebaba 1lula stanowi
fundament tego wyjgtkowego dania kaukaskiego. Sumak -
ciemnoczerwona przyprawa o kwaskowatym smaku, nadaje kebabowi
charakterystyczng gtebie i réwnowazy ttustos$é¢ miesa.
Niezbednym sktadnikiem jest réwniez kmin rzymski (kumin),
ktory wprowadza ziemisty, lekko orzechowy aromat, wspomagajacy
trawienie ttustych potraw.

Tradycyjna mieszanka do kebaba lula zawsze zawiera Swieze
ziota — zwtaszcza kolendre 1 miete, ktére nadajg potrawie
Swiezos$¢ 1 lekkosc¢, kontrastujgcg z intensywnoscig miesa.

Pozostate kluczowe sktadniki to:

- Papryka stodka i ostra - nadaje kolor i odpowiedni
poziom pikantnosci
 Czosnek suszony — wzmacnia smak i dziata jako naturalny

konserwant
= Kardamon — wprowadza subtelng stodycz i aromat
»Szafran — w bardziej wykwintnych mieszankach dodaje

ztocisty kolor i delikatny smak

W Multi Cook nasze mieszanki przypraw do kebabdéw tworzymy z
najwyzszej jakosci sktadnikdéw, dbajgc o zachowanie
autentycznych proporcji i intensywno$ci aromatow.

Balans smakdow 1 regionalne warianty

Sekret doskonatej mieszanki przypraw do kebaba lula tkwi w
precyzyjnym balansie miedzy sktadnikami. Proporcje musza
uwzglednia¢ intensywnos¢ kazdej przyprawy — na przyktad
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kardamon 1 szafran stosuje sie oszczednie, podczas gdy sumak 1
kmin w wiekszych iloSciach. Zbyt duza ilos¢ jednego sktadnika
moze zdominowal catg kompozycje, dlatego mistrzowie kebaba
lula czesto dostosowujg proporcje do rodzaju uzywanego miesa.

Warto zauwazy¢ roznice regionalne w kompozycji przypraw:

- Wariant azerbejdzanski — charakteryzuje sie wieksza
iloscig sumaku i granatu

- Styl armenski - wyréznia sie dodatkiem cynamonu i
gozdzikéw

-Wersja gruzinska - zawiera wiecej Swiezych zié*%,
szczegdlnie estragon

Swieze przyprawy nadajg kebabowi lula intensywniejszy aromat,
ale suszone zapewniajg lepszag trwatosé¢ i *tatwos¢
przechowywania. Najlepsze rezultaty osiagga sie %taczac oba
rodzaje — suszone przyprawy dodajgc do miesa podczas
wyrabiania, a Swieze ziot*a tuz przed podaniem.

Praktyczny przewodnik po
przygotowaniu 1 wykorzystaniu
przypraw do kebaba lula

Domowa mieszanka przypraw do kebaba lula
— przepis krok po kroku

Przygotowanie autentycznej mieszanki przypraw do kebaba lula
wymaga precyzyjnego doboru skt*adnikéw w odpowiednich
proporcjach. Podstawa tradycyjnej kompozycji sg: sumak
(nadajagcy charakterystyczny kwaskowy smak), kmin rzymski,
kolendra, papryka stodka i1 ostra, czosnek granulowany oraz
s6l. Proces przygotowania domowej mieszanki warto rozpoczag¢ od
prazenia catych ziaren na suchej patelni przez 2-3 minuty, co
znaczgco wzmacnia aromat. Po ostudzeniu nalezy zmielid
sktadniki w m*ynku do przypraw lub moZzdzierzu na drobny



proszek.

Sekret mistrzow kebaba lula: Dodaj szczypte cynamonu 1
kardamonu do klasycznej mieszanki, aby uzyskac gtebszy,
bardziej ztozony profil smakowy, ktdry wyrézni Twoje danie
sposrod standardowych wersji.

Proporcje dla domowej mieszanki (na okoto 100g):

= 30g sumaku

= 20g kminu rzymskiego

15g kolendry

10g papryki stodkiej

5g papryki ostrej

= 10g czosnku granulowanego
= 59 soli

= 3g pieprzu czarnego

= 2g cynamonu (opcjonalnie)

Techniki marynowania miesa Z
wykorzystaniem przypraw do kebaba lula

Efektywne marynowanie miesa to kluczowy etap przygotowania
autentycznego kebaba lula. Optymalna technika polega na
potgczeniu przypraw z olejem, sokiem z cytryny i jogurtem
naturalnym, co tworzy baze marynaty penetrujgcg strukture
miesa. Mielone mieso (najlepiej jagniecina lub mieszanka
jagnieciny z wo*owing) nalezy doktadnie wymieszac¢ z marynata,
a nastepnie odstawi¢ na minimum 4 godziny, idealnie na ca%a
noc w temperaturze 2-4°C.

Zaawansowana metoda dwuetapowego marynowania polega na
wstepnym natarciu miesa suchg mieszankg przypraw (okoto 30%
catkowitej ilo$ci), odstawieniu na 2 godziny, a nastepnie
dodaniu mokrej marynaty z pozostatymi przyprawami, jogurtem 1
olejem. Ta technika, stosowana przez profesjonalnych kucharzy,
zapewnia wyjatkowa gtebie smaku i soczyste wnetrze kebaba.



Dla uzyskania idealnej konsystencji masy miesnej, warto doda¢
drobno posiekang cebule (okoto 100g na 1lkg miesa) oraz Swieze
ziota — natke pietruszki i kolendre. Temperatura miesa podczas
formowania szasztykow ma kluczowe znaczenie — powinna wynosi¢
okoto 8-10°C, co utatwia nadanie odpowiedniego kszta*tu 1
zapobiega rozpadaniu sie podczas grillowania.



