
Domowe bułki do hamburgerów –
przepis na idealne pieczywo
Perfekcyjne bułki burgerowe to podstawa udanego hamburgera –
muszą  być  jednocześnie  miękkie  i  wytrzymałe,  aby  utrzymać
soczysty kotlet i dodatki. Sekret tkwi w odpowiednio dobranych
składnikach i ich proporcjach.

Baza doskonałych bułek burgerowych
Mąka pszenna typu 650 stanowi fundament idealnych bułek –
zawiera  odpowiednią  ilość  glutenu  (11-12%),  co  zapewnia
elastyczność  ciasta  i  puszystą  strukturę.  Na  500g  mąki
potrzeba:

250-270ml ciepłego mleka (temperatura 35-38°C)
25g świeżych drożdży lub 7g suchych
50g masła (rozpuszczonego, ale nie gorącego)
10g soli
15g cukru lub miodu

Proporcja płynów do mąki (hydratacja) powinna wynosić około
55-60% dla klasycznych bułek burgerowych.

Dla bułek brioszowych zwiększamy ilość masła do 80g i dodajemy
2  całe  jajka,  co  nadaje  charakterystyczną  maślaną  nutę  i
złocisty kolor. W przypadku bułek pełnoziarnistych zastępujemy
150g  mąki  pszennej  mąką  pełnoziarnistą  i  zwiększamy  ilość
płynu o 20ml.

Dodatki wzbogacające smak i wygląd
Bułki burgerowe zyskują charakter dzięki starannie dobranym
dodatkom:

Posypka  z  sezamu  nie  tylko  dodaje  charakterystycznego
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wyglądu,  ale  także  orzechowego  aromatu  i  chrupkości.
Alternatywnie czarnuszka wprowadza lekko pikantny, orientalny
akcent.

Dodatki do ciasta:

Jajko (1 sztuka) – nadaje złocisty kolor i poprawia
strukturę
Miód  (15g)  –  zapewnia  delikatną  słodycz  i  pomaga  w
karmelizacji skórki
Masło (dodatkowe 20g dla bogatszego smaku)
Mleko w proszku (15g) – zwiększa miękkość i przedłuża
świeżość

Posypki:

Sezam biały lub czarny
Czarnuszka
Płatki cebuli
Gruboziarnista sól

Dla wersji bezglutenowej stosujemy mieszankę mąk:

300g mąki ryżowej
100g skrobi ziemniaczanej
100g skrobi kukurydzianej
10g gumy ksantanowej (kluczowa dla elastyczności)

W wersji wegańskiej zastępujemy:

Mleko – napojem owsianym lub sojowym
Masło – olejem kokosowym lub oliwą z oliwek
Jajko  –  3  łyżkami  aquafaby  lub  1  łyżką  siemienia
lnianego zmieszanego z 3 łyżkami wody

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
burgerów, które idealnie komponują się z domowymi bułkami.
Nasze produkty zawierają wyłącznie naturalne składniki, bez
konserwantów i sztucznych dodatków, co gwarantuje autentyczny



smak w Twoim domu.

Techniki przygotowania i pieczenia
dla perfekcyjnych bułek

Wyrabianie i fermentacja ciasta
Perfekcyjne  bułki  hamburgerowe  wymagają  odpowiedniego
wyrobienia ciasta. Metoda ręczna daje większą kontrolę nad
konsystencją  i  pozwala  wyczuć  moment,  gdy  gluten  jest
odpowiednio  rozwinięty.  Wyrabiaj  ciasto  przez  około  10-15
minut, aż stanie się elastyczne i gładkie. Przy użyciu miksera
planetarnego  proces  trwa  krócej  (6-8  minut)  na  średnich
obrotach, ale wymaga uwagi, by nie przegrzać ciasta.

Fermentacja to kluczowy etap wpływający na smak i strukturę
bułek.  Optymalne  warunki  to  temperatura  24-28°C  przy
wilgotności 75-85%. Pierwsza fermentacja powinna trwać 60-90
minut, aż ciasto podwoi objętość. Dla głębszego smaku stosuj
fermentację  retardacyjną  –  po  pierwszym  wyrastaniu  umieść
ciasto w lodówce na 8-12 godzin. Ta technika wzmacnia aromat i
ułatwia formowanie.

Formowanie i pieczenie
Formowanie bułek wymaga precyzji dla zachowania jednolitego
wyglądu.  Podziel  ciasto  na  równe  porcje  (około  80-90g)  i
uformuj kule, naciągając ciasto od spodu, tworząc napięcie na
powierzchni.  Umieść  bułki  na  blasze  wyłożonej  papierem  do
pieczenia,  zachowując  5-6  cm  odstępu.  Przed  ostatnim
wyrastaniem (30-45 minut) możesz wykonać płytkie nacięcie na
wierzchu lub pozostawić gładkie.

Sekret  idealnych  bułek  tkwi  w  odpowiedniej  temperaturze
pieczenia. Rozgrzej piekarnik do 200-220°C, a w pierwszych 5
minutach pieczenia dodaj parę, spryskując ścianki piekarnika
wodą lub umieszczając naczynie z wodą na dnie.



Pieczenie trwa zazwyczaj 15-18 minut, ale monitoruj kolor –
bułki  powinny  uzyskać  złocistobrązową  skorupkę.  Dla
wyjątkowego wykończenia posmaruj powierzchnię mieszanką żółtka
z odrobiną mleka przed pieczeniem, co nada połysk i głębszy
kolor.  Alternatywnie,  posyp  sezamem,  makiem  lub  płatkami
cebuli. Po upieczeniu, przechowuj bułki w szczelnym pojemniku
do 2 dni lub zamroź. Przed podaniem odśwież je w piekarniku
przez 3-5 minut w temperaturze 160°C.


