Optymalna waga kotleta do

burgera: wpiyw na smak 1
proporcje

Optymalna waga kotleta do burgera stanowi kluczowy element,
decydujacy o koncowym doznaniu smakowym. Profesjonalisci z
branzy gastronomicznej rekomendujg, aby waga surowego kotleta
miescita sie w przedziale 130-180 graméw. Po obrodbce
termicznej kotlet traci okoto 20-25% swojej poczatkowej masy,
co daje finalny produkt o wadze 100-140 gramdow. Proporcja
miedzy kotletem a butka powinna wynosié¢ okoto 1:1,5, co
oznacza, ze na butke o Srednicy 12 cm najlepiej sprawdzi sie
kotlet o wadze okoto 150 graméw przed smazeniem.

,Sekret doskonatego burgera tkwi w réwnowadze miedzy miesem a
butkg. Zbyt maty kotlet ginie w butce, zbyt duzy zaburza
harmonie smaku” — Michat Kuter, szef kuchni specjalizujgcy
sie w burgerach premium.

Kotlety o wadze 100 graméw sprawdzajg sie w mniejszych,
przekgskowych burgerach, jednak mogg wydawac sie
niewystarczajgce w standardowych kompozycjach. Z kolei kotlety
200-gramowe tworzg monumentalne burgery, ktére wymagaja
odpowiednio wiekszych butek i mogg stanowi¢ wyzwanie podczas
konsumpcji. Zotym Srodkiem pozostajg kotlety o wadze 150
graméw, ktdre zapewniajg idealny balans miedzy soczystosScig a
YatwosScig jedzenia.

Grubos¢ kotleta 2 technika
przygotowania

Grubo$¢ kotleta bezposSrednio wptywa na jego soczystos¢ i
proces obrobki termicznej. Przy standardowej wadze 150 gramdw,
optymalna grubos¢ wynosi 1,5-2 cm. Taka grubo$¢ pozwala na:
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= Uzyskanie chrupigcej skérki przy zachowaniu soczystego
wnetrza

- Rbwnomierne wysmazenie bez ryzyka przypalenia
zewnetrznej warstwy

» Zachowanie sokdéw wewngtrz miesa podczas obrébki
termicznej

Kotlety ciefAsze niz 1 cm majg tendencje do nadmiernego
wysuszania, natomiast grubsze niz 2,5 cm moga pozostad
niedosmazone w sSrodku przy jednoczesnym przypaleniu
zewnetrznej warstwy. Profesjonalni szefowie kuchni zalecaja
formowanie kotletow o Srednicy nieco wiekszej niz butka,
poniewaz podczas smazenia mieso kurczy sie o okoto 15-20%.

W przypadku burgeréw premium, jak te oferowane przez nas w
Multi Cook, kluczowe znaczenie ma nie tylko waga, ale réwniez
jakos¢ miesa i jego odpowiednia zawartos¢ ttuszczu (zwykle
15-20%), co zapewnia optymalng soczystos¢ gotowego produktu.

Czynniki wptywajagce na wybor wagi
kotleta burgera

Rodzaj miesa 1 zawartos¢ ttuszczu

Wybor odpowiedniej wagi kotleta burgera zaczyna sie od rodzaju
uzytego miesa. Wotowina premium o zawartos$ci ttuszczu 20-25%
doskonale sprawdza sie w kotletach o wadze 180-200g,
zachowujgc soczystos¢ nawet przy Srednim wypieczeniu. Mieso
drobiowe, ze wzgledu na mniejsza zawartos¢ naturalnego
ttuszczu, wymaga nieco mniejszych porcji (150-170g), by
unikng¢ przesuszenia podczas obrdébki termicznej.

Mieszanki miesne, %*aczgce wotowine 2z wieprzowing Llub
jagniecing, pozwalajg na tworzenie kotletdéw o wadze do 220g,
gdzie kazdy sktadnik wnosi unikalne wtasciwoS$ci:

= Wieprzowina dodaje soczystosci



= Jagniecina wprowadza intensywny aromat
» Wotowina zapewnia charakterystyczng strukture

Zawartos¢ ttuszczu bezposrednio wptywa na kohAcowg wage
kotleta. Kotlety o wysokiej zawartosci tiuszczu (25-30%) traca
nawet 25% poczatkowej wagi podczas grillowania, podczas gdy
chude mieszanki (10-15% t*uszczu) kurczg sie jedynie o 10-15%.

Profesjonalni kucharze stosujg zasade: 1im wyzsza zawartosc
ttuszczu, tym wieksza powinna by¢ poczgtkowa waga kotleta, by
0siggngc¢ pozgdany efekt koncowy.

Techniki formowania 1 preferencje
konsumentow

Technika formowania kotleta ma kluczowe znaczenie dla jego
finalnej wagi. Reczne formowanie z delikatnym uciskaniem
pozwala zachowa¢ luZng strukture miesa, co przektada sie na
lepsze zatrzymanie sokdéw i mniejszg utrate wagi podczas
obrébki. Zbyt mocne ubijanie miesa prowadzi do nadmiernego
zageszczenia wtokien, co skutkuje wiekszym skurczem i utratg
wagi.

W segmencie premium dominujg dwa gtdwne trendy wagowe:

1. Burgery klasyczne (150-180g) — idealne do szybkiej
konsumpcji, zachowujgce proporcje miedzy kotletem a
butka

2. Burgery premium (200-250g) — przeznaczone dla koneseroéw,
gdzie kotlet stanowi dominujagcy element kompozycji

Dobdér wagi kotleta musi uwzglednia¢ réwniez planowane dodatki.
Burgery z obfitymi warstwami sosdéw, warzyw i serdw wymagaja
nieco lzejszych kotletéw (160-180g), by zachowal ergonomie
konsumpcji. Z kolei minimalistyczne kompozycje z pojedynczymi
dodatkami pozwalajg na zastosowanie ciezszych kotletdw
(200-250g), ktore stajg sie prawdziwym centrum smakowym dania.



