Idealne kotlety burgerowe -
jak usmazy¢ je na patelni w
domu

Podstawg doskonatego kotleta burgerowego jest odpowiednio
dobrane mieso. Najlepsze rezultaty osigga sie stosujac
wotowine z karku lub %opatki o zawartosci ttuszczu 15-20%.
Zbyt chude mieso sprawi, ze kotlety beda suche, natomiast zbyt
ttuste moze powodowaé¢ nadmierne kurczenie sie podczas
smazenia.

Optymalny sktad masy miesnej to:

= 80% chudej wotowiny
= 20% ttustszych kawatkéw (np. mostek lub zeberka)

Mieso powinno by¢ Swieze i schtodzone, ale nie mrozone. Warto
poprosi¢ rzeznika o podwdéjne zmielenie miesa na grubych
oczkach, co zapewni idealng teksture gotowego kotleta. Jesli
przygotowujesz mieso samodzielnie, wunikaj nadmiernego
wyrabiania masy, gdyz prowadzi to do rozpadu wtékien
miesniowych i pogorszenia struktury kotleta.

Profesjonalisci zalecajg, aby mieso mielic bezposrednio przed
przygotowaniem kotletdw, co gwarantuje zachowanie sSwiezosSci 1
soczystosci.

Dodatki i techniki formowania

Prawdziwy kotlet burgerowy wymaga minimalnej ilosci dodatkéw,
aby wyeksponowa¢ naturalny smak wotowiny. Podstawowe przyprawy
to jedynie sé6l morska 1 Swiezo mielony czarny pieprz dodawane
tuz przed smazeniem. Zbyt wczesne solenie wycigga wilgoé z
miesa.
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Opcjonalne dodatki wzbogacajgce smak:

 Drobno posiekana szalotka (nie wiecej niz 1 tyzka na
500g miesa)

 Rozgnieciony zgbek czosnku

= Szczypta wedzonej papryki

» Kilka kropli sosu Worcestershire

Przy formowaniu kotletdéw kluczowa jest technika. Mieso nalezy
delikatnie uformowa¢ w kule, a nastepnie sptaszczyc¢ do
grubosci okot*o 2 cm, tworzac kotlet o Srednicy nieco wiekszej
niz butka (uwzgledniajac kurczenie sie podczas smazenia). W
centrum kotleta warto wykona¢ lekkie wgtebienie kciukiem, co
zapobiega wybrzuszaniu sie podczas obrobki termicznej.

Uformowane kotlety nalezy schtodzi¢ w loddéwce przez minimum 30
minut, co stabilizuje ich strukture. Przed samym smazeniem
kotlety powinny osiggng¢ temperature pokojowa (okoto 15-20
minut poza lodéwka), co zapewnia rdéwnomierne przygotowanie.
Bezposrednio przed potozeniem na rozgrzang patelnie warto
delikatnie docisngl kotlety, aby zapewnic¢ lepszy kontakt z
powierzchnig grzewczg.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
mrozonych kotletéw burgerowych, wykorzystujgc tradycyjne
receptury i najlepsze skt*adniki. Nasze produkty zachowuja
wszystkie walory smakowe Swiezego miesa, jednoczesnie oferujgc
wygode szybkiego przygotowania.

Proces smazenla kotletodw
burgerowych na patelni

Wybor patelni i przygotowanie do smazenia

Perfekcyjny kotlet burgerowy zaczyna sie od wtasciwej patelni.
Patelnia zeliwna to zdecydowanie najlepszy wybdér dla
mitosnikow wyrazistego smaku — zapewnia rdéwnomierne



rozprowadzanie ciepta i tworzy idealng skorupke na powierzchni
miesa. Alternatywnie, patelnia grillowa z wyztobieniami
pozostawia charakterystyczne paski na kotlecie, nasladujac
efekt grillowania. Dla osdéb cenigcych wygode, patelnia z
powtokg nieprzywierajgca bedzie dobrym kompromisem, cho¢ nie
zapewni tak intensywnego smaku.

Przed smazeniem kotlety powinny osiggnac¢ temperature pokojowg
(okoto 20-30 minut poza loddwka). Patelnie nalezy rozgrzewad
na srednio-wysokim ogniu przez minimum 5 minut — prawidlowo
nagrzana powierzchnia jest kluczowa dla uzyskania efektu
Maillarda, czyli reakcji chemicznej odpowiedzialnej za
aromatyczng, brgzowa skorupke.

Technika smazenia 1 wykonczenie kotleta

Optymalne czasy smazenia kotletédw o grubosSci 2 cm:

- Rare (krwisty): 2-3 minuty z kazdej strony
= Medium (Srednio wysmazony): 3-4 minuty z kazdej strony
» Well-done (dobrze wysmazony): 5-6 minut z kazdej strony

Kluczowa zasada: nie naciskaj na kotlet podczas smazenia.
Uciskanie wypycha soki, co skutkuje suchym burgerem. Kotlet
nalezy obréci¢ tylko raz, gdy dolna czes¢ jest juz
zarumieniona. Czeste przewracanie zaburza proces tworzenia sie
skorupki i prowadzi do nieréwnomiernego wysmazenia.

Na okoto minute przed koricem smazenia mozna potozy¢ plaster
sera na kotlecie i przykry¢ patelnie pokrywka — ser rozpusci
sie idealnie. Po zdjeciu z patelni, kotlety powinny odpoczywac
przez 2-3 minuty na papierowym reczniku lub desce. Ten etap
pozwala sokom rdéwnomiernie rozprowadzi¢ sie w miesie, co
gwarantuje soczysto$¢ w kazdym kesie. Dla wzmocnienia smaku,
tuz przed podaniem mozna skropi¢ kotlety roztopionym mastem z
dodatkiem Swiezych zidk.



