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Bułki  do  burgerów  z  dodatkiem  sera  wiejskiego  stanowią
innowacyjne  rozwiązanie  na  polskim  rynku  piekarniczym,
oferując  wyjątkowe  doznania  smakowe  i  teksturalne.  Ich
unikalna  receptura  łączy  tradycyjne  pieczywo  burgerowe  z
autentycznym  polskim  serem  wiejskim,  tworząc  produkt  o
wyrazistym charakterze i podwyższonych walorach odżywczych.

Unikalne cechy i struktura bułek z
serem wiejskim
Bułki  z  dodatkiem  sera  wiejskiego  wyróżniają  się  przede
wszystkim:

Marmurkowatą  strukturą  powstałą  dzięki  równomiernemu
rozłożeniu kawałków sera w cieście
Chrupiącą skórką z delikatnym połyskiem, często posypaną
dodatkowo ziarnami sezamu lub siemieniem lnianym
Miękkim,  elastycznym  miąższem  z  charakterystycznymi
kieszonkami powietrznymi
Subtelną  nutą  mleczną  wyczuwalną  w  smaku,  która
harmonizuje z mięsnymi nadzieniami

Ser wiejski wpływa znacząco na strukturę bułek, nadając im
wyjątkową  wilgotność  i  przedłużając  świeżość  nawet  do  48
godzin. Dzięki zawartości naturalnego białka mlecznego, bułki
zachowują sprężystość podczas grillowania i nie rozpadają się
pod wpływem soków z burgerów.
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Wartości  odżywcze  i  przewaga  nad
tradycyjnymi bułkami
Bułki z serem wiejskim oferują znacznie więcej niż standardowe
pieczywo burgerowe:

Jedna bułka z serem wiejskim dostarcza średnio o 15% więcej
białka i o 20% więcej wapnia niż klasyczna bułka burgerowa,
przy porównywalnej kaloryczności.

W porównaniu z tradycyjnymi bułkami, wersja z serem wiejskim
charakteryzuje się:

Wyższą  zawartością  pełnowartościowego  białka  (7-9g  na
100g produktu)
Zwiększoną  ilością  wapnia  pochodzącego  z  naturalnego
sera
Lepszym profilem aminokwasowym dzięki połączeniu białek
zbożowych i mlecznych
Niższym  indeksem  glikemicznym  –  wolniejsze  uwalnianie
cukrów do krwi

Dodatek  sera  wiejskiego  sprawia,  że  bułki  mają  bardziej
złożony profil smakowy, który doskonale komponuje się zarówno
z  klasycznymi  burgerami  wołowymi,  jak  i  alternatywnymi
wersjami z drobiu, ryb czy warzyw. Ich struktura zapewnia
idealną równowagę między miękkością a wytrzymałością – bułka
nie  rozmaka  pod  wpływem  soków,  jednocześnie  pozostając
delikatna w gryzie.

Domowe  przygotowanie  bułek  do
burgerów z serem wiejskim

Składniki i przygotowanie ciasta
Domowe bułki do burgerów z serem wiejskim wymagają starannego



doboru składników. Mąka pszenna typu 650 stanowi idealną bazę,
zapewniając odpowiednią strukturę i elastyczność ciasta. Na
500 g mąki należy dodać 250 g sera wiejskiego o zawartości
tłuszczu  minimum  4%,  który  nadaje  bułkom  charakterystyczną
wilgotność i delikatny smak. Pozostałe składniki to:

7 g suchych drożdży lub 20 g świeżych
50 ml ciepłego mleka do rozczynu
2 jajka (jedno do ciasta, drugie do posmarowania)
40 g masła w temperaturze pokojowej
10 g soli
15 g cukru
100 ml ciepłej wody

Proces wyrabiania rozpoczyna się od przygotowania rozczynu z
drożdży, mleka i łyżeczki cukru. Po 10 minutach aktywacji
drożdży,  dodajemy  pozostałe  składniki.  Kluczowym  elementem
jest dokładne odcedzenie sera wiejskiego przed dodaniem go do
ciasta  –  nadmiar  serwatki  może  zaburzyć  proporcje.  Ciasto
wyrabiamy przez minimum 15 minut, aż stanie się elastyczne i
gładkie. Technika „stretch and fold” (rozciągania i składania)
doskonale napowietrza ciasto, zapewniając bułkom puszystość.

Formowanie i pieczenie idealnych bułek
Po pierwszej fermentacji (około 1,5 godziny w temperaturze
pokojowej), ciasto dzielimy na 8 równych części o wadze około
110-120 g każda. Formowanie bułek wymaga precyzji – każdą
porcję  należy  uformować  w  kulę,  a  następnie  delikatnie
spłaszczyć do grubości około 2 cm, zachowując okrągły kształt.
Uformowane  bułki  układamy  na  blasze  wyłożonej  papierem  do
pieczenia, zachowując 5 cm odstępu.

Druga fermentacja trwa około 45 minut. Przed pieczeniem bułki
smarujemy  roztrzepanym  jajkiem  i  posypujemy  ulubionymi
dodatkami:

sezamem białym lub czarnym



płatkami owsianymi
ziarnami słonecznika
gruboziarnistą solą

Pieczenie odbywa się w temperaturze 200°C przez 15-18 minut.
Dla  uzyskania  idealnej  skórki  warto  umieścić  w  piekarniku
naczynie z wodą, które wytworzy parę. Bułki są gotowe, gdy
zyskają złocisty kolor i wydają głuchy dźwięk przy stuknięciu
od spodu.

Upieczone  bułki  najlepiej  przechowywać  w  papierowej  torbie
przez 2-3 dni. Można je również zamrozić, zawijając każdą
sztukę w folię spożywczą. Odświeżanie najlepiej przeprowadzić
przez skropienie wodą i podgrzanie w piekarniku w temperaturze
180°C przez 3-4 minuty.


