Domowy kotlet wotowy do
burgera — przepis na soczysta
wktadke

Podstawg doskonatego kotleta burgerowego jest odpowiednio
dobrane mieso wo*owe. Antrykot wyrdéznia sie idealnym
marmurkowaniem i 1intensywnym smakiem, %opatka oferuje
doskonaty balans miedzy chudoScig a soczysto$cig, natomiast
mostek zapewnia wyjagtkowg gtebie smaku dzieki wysokie]
zawartosci ttuszczu. W Multi Cook stawiamy na wyselekcjonowane
czesci wotowiny, ktdre gwarantujg najwyzszg jakos¢ naszych
kotletow.

Proporcja tiuszczu do miesa ma kluczowe znaczenie dla
soczystosci kotleta. Optymalna zawartos¢ ttuszczu miesSci sie w
przedziale 20-30%. Zbyt mata ilo$¢ ttuszczu sprawi, ze kotlet
bedzie suchy, natomiast zbyt duza moze powodowal nadmierne
kurczenie sie miesa podczas obrébki termicznej. Dla kotletow
premium warto zastosowac proporcje 75% chudego miesa i 25%
ttuszczu, co zapewni idealng soczysto$¢ przy =zachowaniu
wyrazistego smaku wotowiny.

Dodatki i przyprawy wzbogacajace
smak

Podstawowe dodatki smakowe znaczgco podnoszg walory kotleta
burgerowego. Drobno posiekana cebula dodaje stodyczy i
wilgotnosci, czosnek wprowadza aromat, a Swieze ziota jak
rozmaryn czy tymianek nadajg elegancji. Warto pamietac, ze
dodatki powinny podkresla¢, a nie dominowa¢ nad naturalnym
smakiem wotowiny.

Sekret wybitnego kotleta tkwi w umiejetnym balansie przypraw,
ktére wydobywajg naturalny smak wotowiny, nie przyttaczajac
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go.

Niezbedne przyprawy to przede wszystkim sél morska i Swiezo
mielony czarny pieprz. Warto siegng¢ réwniez po gatke
muszkatotowa, papryke wedzona oraz cebule w proszku, ktdre
podkresla gtebie smaku wotowiny. Dla bardziej wyrazistego
profilu smakowego sprawdza sie opcjonalne dodatki jak ser
cheddar, ktdéry wprowadza kremowo$¢ i stono$¢, oraz chrupiacy
boczek, dodajacy wedzonego aromatu i dodatkowej tekstury.

Proces przygotowania doskonatego
kotleta wotowego

Fundamenty idealnej tekstury miesa

Odpowiedni dobor miesa stanowi podstawe wyjagtkowego burgera.
Najlepsze kotlety powstajg z miesa wotowego o zawartosci
ttuszczu 20-25%, pochodzgcego z czesci takich jak antrykot,
Yopatka czy mostek. Struktura wtdokien miesSniowych i rozktad
ttuszczu w tych czesciach gwarantujg soczysto$S¢ finalnego
produktu.

Technika mielenia ma kluczowe znaczenie dla tekstury kotleta:

= Mieso powinno by¢ schtodzone do temperatury 2-4°C przed
mieleniem

 Optymalne jest dwukrotne mielenie: pierwsze na sicie 8
mm, drugie na 5-6 mm

= Kierunek wtdkien miesniowych nalezy zachowa¢ podczas
pierwszego mielenia

= Unikaj nadmiernego wyrabiania masy — prowadzi to do zbyt
zwartej struktury

Formowanie kotletdéw wymaga precyzji:

 Masa powinna byc¢ delikatnie wymieszana z przyprawami,
bez ugniatania



- Kotlety formuj wilgotnymi d*onmi, tworzgc Tlekkie
wgtebienie w Srodku (zapobiega wybrzuszaniu)

- Optymalna grubosé to 1,5-2 cm, Srednica 10-12 cm
(uwzgledniajgc kurczenie podczas obrdébki)

 Uformowane kotlety schtodZz przez minimum 30 minut przed
smazeniem

Mistrzowska obréobka termiczna 1
przechowywanie

Temperatura obrdébki determinuje stopien wysmazenia:

» Rare (krwisty): 3-4 minuty z kazdej strony, temperatura
wewnetrzna 52-54°C

» Medium: 4-5 minut z kazdej strony, temperatura
wewnetrzna 57-60°C

=Well-done: 6-7 minut z kazdej strony, temperatura
wewnetrzna powyzej 70°C

Kluczem do perfekcyjnego smazenia jest rozgrzanie patelni do
temperatury 200-230°C przed potozeniem kotleta. Podczas
grillowania warto uwzglednié¢ specyfike sprzetu:

= Grill gazowy: Srednio-wysoka temperatura, bezpoSredni
kontakt z rusztem

»Grill weglowy: umieszczenie kotletéw nad Zzarem o
Sredniej intensywnos$ci

» Grill elektryczny: wstepne nagrzanie do 220°C, smazenie
przy zamknietej pokrywie

Odpoczynek miesa po obrdobce termicznej to etap czesto
pomijany, a niezwykle istotny. Pozwala sokom réwnomiernie
rozprowadzi¢ sie w miesie, zapobiegajac ich wyciekaniu podczas
krojenia. Optymalne jest odstawienie kotleta na 3-5 minut pod
luzng folig aluminiowq.

Przechowywanie przygotowanych kotletéw:

- Swieze, nieusmazone kotlety: do 24 godzin w loddéwce w



szczelnym pojemniku

 Mrozenie: pojedynczo na blasze, nastepnie przetozenie do
woreczkéw prézniowych

= Rozmrazanie w loddéwce przez 6-8 godzin daje lepsze
rezultaty niz szybkie rozmrazanie

-Usmazone kotlety najlepiej spozy¢ od razu,
przechowywanie obniza ich jakosc¢



