
Kanapka drwala – przepis na
kultową pozycję McDonald’s w
domu
Kanapka drwala to kultowa polska pozycja fast-foodowa, która
zadebiutowała w ofercie McDonald’s w 2013 roku jako sezonowy
produkt dostępny wyłącznie w okresie zimowym. Nazwa nawiązuje
do stereotypowego wyobrażenia posiłku dla drwala – sytego,
bogatego w kalorie i dającego energię na cały dzień pracy w
trudnych warunkach. Oryginalny skład kanapki drwala obejmował
bułkę typu maślana, dwa kotlety wołowe, ser żółty, bekon,
sałatę, cebulę oraz charakterystyczny sos na bazie chrzanu. Ta
kombinacja  składników  miała  zapewnić  maksimum  sytości  i
energii, co idealnie wpisywało się w polską tradycję kulinarną
preferującą  obfite,  treściwe  posiłki,  szczególnie  w
chłodniejszych  miesiącach.

Z  biegiem  lat  kanapka  drwala  ewoluowała,  a  McDonald’s
wprowadzał  różne  jej  warianty,  zachowując  jednak  kluczowe
elementy:  podwójny  kotlet,  bekon  i  charakterystyczny  sos.
Obecnie na rynku dostępne są różne wersje, w tym z kurczakiem,
z dodatkiem jalapeño czy w wersji z podwójnym serem. Mimo że
kanapka drwala nie wywodzi się z tradycyjnej polskiej kuchni,
to jej koncepcja doskonale wpisała się w polskie upodobania
kulinarne,  gdzie  cenione  są  dania  obfite,  mięsne  i
rozgrzewające.

Popularność i wartości odżywcze
Kanapka drwala zyskała w Polsce status niemal kultowy z kilku
powodów. Przede wszystkim jej sezonowa dostępność stworzyła
efekt  ograniczonej  oferty,  co  zwiększyło  jej  atrakcyjność.
Ponadto, wprowadzenie jej na rynek w okresie zimowym idealnie
trafiło w potrzebę konsumpcji bardziej kalorycznych posiłków
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podczas  chłodniejszych  miesięcy.  Polacy  pokochali  kanapkę
drwala również ze względu na jej rozmiar i sytość – jest
znacznie  większa  od  standardowych  burgerów,  co  odpowiada
polskim preferencjom kulinarnym.

Kanapka drwala to prawdziwa bomba kaloryczna – w zależności
od wersji może zawierać od 800 do nawet 1000 kcal w jednej
porcji.

Z  perspektywy  wartości  odżywczych,  kanapka  drwala  jest
produktem wysokokalorycznym i bogatym w tłuszcze. Standardowa
wersja zawiera około:

800-1000 kcal
40-50 g tłuszczu
70-80 g węglowodanów
40-45 g białka
2-3 g soli

Ta  kaloryczność  sprawia,  że  kanapka  drwala  stanowi  niemal
połowę  dziennego  zapotrzebowania  energetycznego  przeciętnej
osoby dorosłej. Wysoka zawartość białka wynika z obecności
podwójnej  porcji  mięsa,  natomiast  znaczna  ilość  tłuszczów
pochodzi głównie z bekonu, sera i sosu. Mimo że nie jest to
produkt zalecany do regularnej konsumpcji z punktu widzenia
dietetycznego,  jego  popularność  nie  słabnie,  a  coroczne
pojawienie się kanapki drwala w menu McDonald’s stało się
swoistym  kulinarnym  wydarzeniem,  wyczekiwanym  przez  wielu
Polaków.

Domowy przepis na kanapkę drwala –
krok po kroku

Lista potrzebnych składników
Do przygotowania autentycznej kanapki drwala potrzebujesz:



Bułka – najlepiej duża, okrągła bułka typu kaiser lub
brioszka
Mięso – 200g wołowiny mielonej na kotlet oraz 2 plastry
bekonu
Ser – 2 plastry sera żółtego typu cheddar
Warzywa  –  sałata,  pomidor,  ogórek  kiszony,  cebula
czerwona
Sos – majonez, ketchup, musztarda, sos barbecue
Przyprawy  –  sól,  pieprz,  papryka  wędzona,  czosnek
granulowany

Wskazówka eksperta: Jakość bułki stanowi fundament dobrej
kanapki  drwala.  Wybieraj  pieczywo  o  chrupiącej  skórce  i
miękkiej strukturze wewnętrznej, które wytrzyma obciążenie
soczystymi składnikami.

Techniki przygotowania składników
Przygotowanie mięsa:

Wołowinę mieloną wymieszaj z solą, pieprzem i papryką1.
wędzoną
Uformuj płaski, szeroki kotlet (większy niż bułka, bo2.
podczas smażenia się skurczy)
Rozgrzej patelnię grillową do wysokiej temperatury3.
Smaż kotlet po 3-4 minuty z każdej strony dla medium4.
rare
Na ostatnią minutę połóż plastry sera na kotlecie, aby5.
się rozpuściły
Bekon smaż oddzielnie na chrupko6.

Przygotowanie bułki:

Przekrój bułkę poziomo1.
Lekko posmaruj masłem obie części2.
Podpiecz na suchej patelni lub w tosterze przez 1-23.
minuty
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Sos do kanapki drwala:

Wymieszaj 3 łyżki majonezu, 1 łyżkę ketchupu, 1 łyżeczkę
musztardy i 1 łyżkę sosu barbecue
Dodaj szczyptę wędzonej papryki i czosnku granulowanego

Składanie kanapki:

Dolną część bułki posmaruj sosem1.
Ułóż sałatę, plasterki pomidora i ogórka kiszonego2.
Połóż kotlet z serem3.
Na wierzch dodaj bekon i cienkie krążki czerwonej cebuli4.
Górną część bułki posmaruj sosem i zamknij kanapkę5.

Sekret idealnej kanapki: Przed podaniem owiń kanapkę papierem
do pieczenia i odczekaj 2-3 minuty. Pozwoli to sosom lekko
wsiąknąć w pieczywo i połączyć smaki.

Modyfikacje dietetyczne:

Wersja  lekkostrawna:  zastąp  wołowinę  indykiem,  użyj
jogurtu greckiego zamiast majonezu
Opcja wegetariańska: zamiast mięsa użyj kotleta z fasoli
czarnej lub portobello
Wersja bezglutenowa: wykorzystaj bułkę bezglutenową lub
serwuj jako bowl bez pieczywa


