Domowe butki do hamburgerdéw —
przepis na idealne pieczywo

Perfekcyjne buiki burgerowe to podstawa udanego hamburgera —
muszg by¢ jednoczesnie miekkie i wytrzymate, aby utrzymacd
soczysty kotlet i dodatki. Sekret tkwi w odpowiednio dobranych
sktadnikach i ich proporcjach.

Baza doskonatych butek burgerowych

Maka pszenna typu 650 stanowi fundament idealnych butek -
zawiera odpowiednig ilos¢ glutenu (11-12%), co zapewnia
elastycznos¢ ciasta 1 puszystg strukture. Na 500g maki
potrzeba:

= 250-270ml cieptego mleka (temperatura 35-38°C)
= 259 Swiezych drozdzy lub 7g suchych

= 50g masta (rozpuszczonego, ale nie goracego)

= 10g soli

= 15g cukru lub miodu

Proporcja ptynéw do maki (hydratacja) powinna wynosi¢ okoto
55-60% dla klasycznych butek burgerowych.

Dla butek brioszowych zwiekszamy ilos¢ masta do 80g i dodajemy
2 cate jajka, co nadaje charakterystyczng maslang nute i
zXocisty kolor. W przypadku butek petnoziarnistych zastepujemy
150g mgki pszennej maka petnoziarnistg i zwiekszamy ilosc
ptynu o 20ml.

Dodatki wzbogacajace smak 1 wyglad

Butki burgerowe zyskuja charakter dzieki starannie dobranym
dodatkom:

Posypka z sezamu nie tylko dodaje charakterystycznego
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wygladu, ale takze orzechowego aromatu 1 chrupkosci.
Alternatywnie czarnuszka wprowadza lekko pikantny, orientalny
akcent.

Dodatki do ciasta:

=Jajko (1 sztuka) — nadaje ztocisty kolor i poprawia
strukture
= Midéd (15g) — zapewnia delikatng s*odycz i pomaga w

karmelizacji skérki

» Masto (dodatkowe 20g dla bogatszego smaku)

» Mleko w proszku (15g) — zwieksza miekkos¢ i przedtuza
sSwiezosc¢

Posypki:

= Sezam biaty lub czarny
= Czarnuszka

= Ptatki cebuli

= Gruboziarnista sdl

Dla wersji bezglutenowej stosujemy mieszanke mak:

= 300g mgki ryzowej

» 100g skrobi ziemniaczanej

= 100g skrobi kukurydzianej

= 10g gumy ksantanowej (kluczowa dla elastycznosci)

W wersji weganskiej zastepujemy:

= Mleko — napojem owsianym lub sojowym

= Masto — olejem kokosowym lub oliwg z oliwek

Jajko — 3 tyzkami aquafaby lub 1 *yzkg siemienia
lnianego zmieszanego z 3 *yzkami wody

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
burgerdw, ktdére idealnie komponujg sie z domowymi butkami.
Nasze produkty zawierajg wytgcznie naturalne sktadniki, bez
konserwantow i sztucznych dodatkéw, co gwarantuje autentyczny



smak w Twoim domu.

Technikli przygotowanlia 1 pileczenila
dla perfekcyjnych butek

Wyrabianie 1 fermentacja ciasta

Perfekcyjne butki hamburgerowe wymagajg odpowiedniego
wyrobienia ciasta. Metoda reczna daje wiekszg kontrole nad
konsystencjg i pozwala wyczué¢ moment, gdy gluten jest
odpowiednio rozwiniety. Wyrabiaj ciasto przez okoto 10-15
minut, az stanie sie elastyczne i gtadkie. Przy uzyciu miksera
planetarnego proces trwa krocej (6-8 minut) na sSrednich
obrotach, ale wymaga uwagi, by nie przegrzac¢ ciasta.

Fermentacja to kluczowy etap wptywajacy na smak i strukture
butek. Optymalne warunki to temperatura 24-28°C przy
wilgotnosci 75-85%. Pierwsza fermentacja powinna trwac¢ 60-90
minut, az ciasto podwoi objetos¢. Dla gtebszego smaku stosuj
fermentacje retardacyjna — po pierwszym wyrastaniu umies¢
ciasto w lodéwce na 8-12 godzin. Ta technika wzmacnia aromat i
utatwia formowanie.

Formowanie 1 pieczenie

Formowanie butek wymaga precyzji dla zachowania jednolitego
wygladu. Podziel ciasto na rdéwne porcje (okoto 80-90g) i
uformuj kule, naciggajgc ciasto od spodu, tworzgc napiecie na
powierzchni. Umie$¢ butki na blasze wytozonej papierem do
pieczenia, zachowujgc 5-6 cm odstepu. Przed ostatnim
wyrastaniem (30-45 minut) mozesz wykonal ptytkie naciecie na
wierzchu lub pozostawi¢ gtadkie.

Sekret idealnych butek tkwi w odpowiedniej temperaturze
pieczenia. Rozgrzej piekarnik do 200-220°C, a w pierwszych 5
minutach pieczenia dodaj pare, spryskujgc scianki piekarnika
wodg lub umieszczajgc naczynie z wodg na dnie.



Pieczenie trwa zazwyczaj 15-18 minut, ale monitoruj kolor -
butki powinny wuzyskaé¢ ztocistobrgzowg skorupke. Dla
wyjatkowego wykorficzenia posmaruj powierzchnie mieszanka zoéttka
z odrobing mleka przed pieczeniem, co nada potysk i gtebszy
kolor. Alternatywnie, posyp sezamem, makiem lub ptatkami
cebuli. Po upieczeniu, przechowuj butki w szczelnym pojemniku
do 2 dni lub zamroz. Przed podaniem odsSwiez je w piekarniku
przez 3-5 minut w temperaturze 160°C.



