Mini burgery na przyjecia
bufetowe — 1dealne danie dla
goscili

Mini burgery zrewolucjonizowaty sposob organizacji przyjec
bufetowych w Polsce, stajgc sie w 2025 roku jednym z
najczesciej wybieranych dan na eleganckich eventach. Ich
kompaktowy rozmiar pozwala gosciom na degustacje rdéznorodnych
smakOw bez uczucia przesytu. Badania przeprowadzone przez
Polski Instytut Kulinarny wykazatly, ze 78% organizatorow
eventdw w Zielonej Gbérze regularnie wtgcza mini burgery do
menu bufetowego ze wzgledu na ich uniwersalnos¢ i mozliwosc
personalizacji.

Mini burgery wyrodzniajg sie od klasycznych odpowiednikdéw nie
tylko rozmiarem. Standardowa butka burgerowa ma Srednice 10-12
cm, podczas gdy mini wersje mieszczg sie w przedziale 4-6 cm.
Ta réznica w proporcjach wymaga precyzyjnego doboru
sktadnikéw, aby zachowa¢ intensywno$¢ smaku mimo mniejszej
ilosci produktu. Profesjonalni szefowie kuchni stosujg
technike koncentracji smakow, uzywajgc bardziej wyrazistych
dodatkéw i sosow.

,Mini burgery to kwintesencja nowoczesnego cateringu — tgczg
elegancje z nieformalnoscig, pozwalajgc gosciom na swobodne
przemieszczanie sie z talerzem w reku” — Marta Kowalska,
ekspertka trenddéw kulinarnych 2025.

Innowacyjne trendy w Swiecie mini
burgeroéw

W 2025 roku obserwujemy wyrazny zwrot w Kkierunku
zréwnowazonych mini burgerdow, gdzie tradycyjne mieso wotowe
zastepowane jest alternatywami roslinnymi lub mieszankami
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miesno-warzywnymi. Popularnos¢ zyskujg burgery z dodatkiem
lokalnych, sezonowych sktadnikéw, co wpisuje sie w trend
wspierania matych, regionalnych producentéw. W Zielonej Gorze
szczegblnie cenione sg mini burgery z dodatkiem lubuskich
serdow dojrzewajacych i ziét z okolicznych upraw.

Technologicznym przetomem w Swiecie mini burgerdéw staty sie
innowacyjne metody przygotowania, ktére pozwalajg zachowad
soczystos¢ mimo niewielkiego rozmiaru. Technika sous-vide w
potgczeniu z krotkim grillowaniem zapewnia idealng teksture
miesa, a specjalne butki z dodatkiem mgki z ciecierzycy
utrzymujg forme mimo obfitych soséw.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
burgerdéw, ktére doskonale sprawdzajg sie na przyjeciach
bufetowych. Nasze produkty wyrdézniajg sie starannie
wyselekcjonowanymi sktadnikami oraz recepturami opracowanymi
przez dosSwiadczonych technologéw zywnosci, co gwarantuje
wyjatkowy smak i konsystencje po przygotowaniu.

Wsrdd najnowszych trenddw na 2025 rok wyrdzniajg sie:

» Burgery fusion tgczace smaki kuchni polskiej z wptywami
azjatyckimi

Wersje bezglutenowe z butkami z mgki gryczanej lub z
tapioki

= Edycje tematyczne dopasowane do pory roku i okolicznos$ci
wydarzenia

= Zestawy DIY, gdzie go$Scie sami komponuja swoje mini
burgery z przygotowanych sktadnikéw

Praktyczne przepisy na mini burgery
bufetowe

Buteczki jako podstawa idealnego mini



burgera

Domowe buteczki stanowig fundament wyjatkowych mini burgeroéw.
Przygotuj je z 500g magki pszennej typu 650, 250ml cieptego
mleka, 50g masta, 20g S$wiezych drozdzy, 2 *yzek cukru i
tyzeczki soli. Wyrabiaj ciasto okoto 10 minut, az stanie sie
elastyczne. Po wyrosnieciu (okoto 1 godziny) podziel na 20-24
rowne czesci, formujac kulki o Srednicy 4-5 cm. U6z na blasze
wytozonej papierem do pieczenia, pozostawiajgc odstepy.
Posmaruj roztrzepanym jajkiem i posyp sezamem Llub makiem.
Piecz w temperaturze 200°C przez 12-15 minut do uzyskania
ztocistego koloru. Buteczki mozna przygotowal z wyprzedzeniem
i1 zamrozi¢ nawet na 3 tygodnie, co znacznie usprawni
organizacje bufetu.

Roznorodne warianty nadzienia do mini
burgerow

Klasyczne mini burgery wolowe przygotuj z wysokiej jakos$ci
mielonej wotowiny (zawartos¢ ttuszczu 15-20%) z dodatkiem
soli, pieprzu i opcjonalnie czosnku. Formuj kotleciki o
Srednicy okoto 5 cm i grubos$ci 1,5 cm. Dla wariantu drobiowego
potgcz mielone udka kurczaka z tarta butka, jajkiem i ziotami
prowansalskimi. Wegetarianska alternatywa z czarnej fasoli i
pieczarek zadowoli nawet miesozercOw — wymieszaj rozgnieciong
fasole z podsmazonymi pieczarkami, butkg tarta, jajkiem i
przyprawami. Dla wegan przygotuj kotleciki z quinoa i batatéw
z dodatkiem ptatkéw drozdzowych dla serowego aromatu.

Porada eksperta: Aby mini burgery zachowatly soczystosc
podczas bufetu, przygotuj kotleciki lekko niedosmazone, a
nastepnie dopiecz je w piekarniku tuz przed podaniem.
Utrzymuj temperature serwowania przy pomocy podgrzewanych
potmiskéw lub specjalnych stacji grzewczych ustawionych na
65°C.

Sosy stanowig kluczowy element smakowy mini burgerodw.



Przygotuj domowy sos majonezowo-musztardowy z dodatkiem miodu
i soku z cytryny lub sos barbecue z nuta wedzonej papryki.
Podawaj w matych miseczkach z *yzeczkami lub w butelkach z
dozownikiem. Uzupeinij bufet $Swiezymi dodatkami: rukola,
plasterkami pomidora, ogdrka, czerwonej cebuli oraz rdéznymi
rodzajami sera. Dla efektownej prezentacji uzyj mini
szpikulcow z kolorowymi koncéwkami do spiecia kazdego burgera
lub podaj je na drewnianych deskach z wygrawerowanymi nazwami
wariantow.
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