Idealne kotlety wotowe - jak
przygotowaé¢ soczyste mieso w
domu

Soczysty kotlet wotowy zaczyna sie od odpowiedniego wyboru
miesa. Poledwica zapewnia delikatno$¢, rostbef intensywny
smak, a topatka wotowa idealny balans miedzy smakiem a ceng.
Najlepsze rezultaty daje mieso z widocznym marmurkowaniem,
ktédre podczas smazenia topi sie, nadajagc kotletom wyjatkowa
soczystosc.

Proporcje sktadnikow majg kluczowe znaczenie dla konsystencji
kotletow:

= 500 g miesa wotowego

=1 jajko (jako spoiwo)

=3-4 *yzki butki tartej (nie wiecej, by nie wysuszyd
kotletow)

=1 Srednia cebula (drobno posiekana lub starta)

Sekret doskonatych kotletow wotowych tkwi w zachowaniu
rownowagi miedzy sktadnikami. Zbyt duzo butki tartej sprawi,
ze kotlety beda suche, zbyt mato — ze sie rozpadng podczas
smazenia.

Przyprawy 1 techniki formowania

Wotowina wymaga odpowiedniego zestawu przypraw, ktére
podkresla jej naturalny smak. Sprawdzajg sie:

» 2 zagbki czosnku (przecisniete przez praske)
=1 tyzeczka suszonego majeranku

- Swiezo mielony czarny pieprz

= S61 morska (okoto 1 *yzeczki na 500 g miesa)
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Technika wyrabiania masy ma bezpos$redni wptyw na soczystos$¢
gotowych kotletdéw. Mase nalezy wyrabia¢ delikatnie i krétko,
unikajac nadmiernego ugniatania, ktdére zageszcza strukture
miesa i prowadzi do twardych kotletow.

Formujgc kotlety, warto zachowa¢ grubos¢ okoto 1,5-2 cm -
ciensze wyschng podczas smazenia, grubsze mogg pozostal surowe
w Srodku. Optymalna Srednica to 8-10 cm, co zapewnia
rownomierne wysmazenie. Przed smazeniem warto zrobié delikatne
wgtebienie w $rodku kazdego kotleta kciukiem — zapobiegnie to
wybrzuszaniu sie podczas obrébki termicznej.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
mrozonych kotletéw, ktdre zachowujg wszystkie walory Swiezo
przygotowanych. Nasze produkty tworzymy z najlepszej jakosSci
miesa, przestrzegajgc tradycyjnych receptur i dbajgc o kazdy
etap produkcji.

Metody gotowania kotletdw wotowych

Smazenie na patelni - klucz do idealnego
wysmazenia

Smazenie kotletéw wotowych na patelni to najpopularniejsza
metoda przygotowania, ktdéra pozwala zachowac¢ soczystos¢ miesa
i uzyskac¢ apetyczng skérke. Kluczowym elementem jest
odpowiednia temperatura patelni — powinna by¢ rozgrzana do
200-220°C przed potozeniem kotleta. Dla réznych stopni
wysmazenia nalezy przestrzegaé¢ okreslonych czaséw:

» Rare (krwisty) — 2-3 minuty z kazdej strony, temperatura
wewnetrzna 52-55°C

= Medium rare (Srednio krwisty) — 3-4 minuty z kazdej
strony, temperatura wewnetrzna 55-60°C

» Medium (Srednio wysmazony) — 4-5 minut z kazdej strony,
temperatura wewnetrzna 60-65°C

Well done (dobrze wysmazony) — 5-7 minut z kazdej



strony, temperatura wewnetrzna powyzej 70°C

Po zdjeciu z patelni kotlety wotowe powinny odpoczywaé¢ pod
folia aluminiowg przez 5-10 minut, co pozwoli sokom
rownomiernie sie rozprowadzic.

Alternatywne techniki przygotowania

Pieczenie w piekarniku to doskonata metoda dla wiekszej ilosci
kotletdéw. Nagrzej piekarnik do 180-200°C i piecz kotlety na
blasze wy*ozonej papierem do pieczenia. Dla soczystych
kotletéw wotowych zaleca sie uzycie termometru kuchennego i
wyjecie miesa, gdy osiaggnie temperature wewnetrzng o 5°C
nizszg od docelowej, poniewaz temperatura wzrosnie podczas
odpoczynku.

Grillowanie nadaje kotletom wotowym charakterystyczny dymny
aromat. Najlepsze rezultaty uzyskasz na rozgrzanym grillu
(200-230°C), umieszczajac kotlety na bezposSrednim Zrddle
ciepta na 3-5 minut z kazdej strony. Kluczem do sukcesu jest
nieobracanie kotletdow zbyt czesto — idealne grillowanie wymaga
tylko jednego obrécenia.

Gotowanie na parze to opcja dla osdéb dbajgcych o zdrowie. Cho¢
kotlety tracg charakterystyczng skérke, zachowuja maksimum
sktadnikéw odzywczych i naturalny smak. Wystarczy umiescic je
w parowarze na 15-20 minut, w zalezno$ci od grubosci.

Niezaleznie od metody, kotlety wotowe najlepiej podawaé z
dodatkami podkreslajacymi ich smak — sosem pieprzowym, mastem
ziotowym Llub karmelizowang cebula. Gotowe kotlety mozna
przechowywa¢ w loddéwce do 3 dni w szczelnym pojemniku, a
odgrzewa¢ najlepiej w piekarniku w temperaturze 150°C przez
10-15 minut, aby nie stracity soczystosci.



