Idealne burgery z grilla -
sekrety soczystego miesa 1
przygotowania

Podstawg doskonatego burgera z grilla jest odpowiednio dobrane
mieso. Wotowina z zawartoscia ttuszczu 20-25% zapewnia idealna
soczystos¢ i smak. Najlepsze partie to:

= Antrykot (ribeye) — bogaty w ttuszcz miedzymie$niowy
» Lopatka — zrownowazona zawartos¢ ttuszczu
» Karkowka — soczysta i aromatyczna

Swiezo zmielone mieso zawsze przewyzsza jakos$cig paczkowane
produkty sklepowe. Dla wyjatkowego smaku warto rozwazyd
mieszanke 70% wotowiny i 30% wieprzowiny z karkowki.
Temperatura miesa przed formowaniem powinna wynosi¢ 4-6°C —
zbyt ciepte traci strukture, zbyt zimne nie %gczy sie
prawidtowo.

Mieso nalezy mielic¢ jednokrotnie, na Srednich oczkach.
Dwukrotne mielenie niszczy strukture wtdékien i powoduje, ze
burger bedzie zbyt zbity.

Proporcje i techniki formowania

Optymalna waga surowego burgera to 150-180g dla standardowej
porcji. Podczas formowania nalezy przestrzega¢ kilku zasad:

Technika formowania:

» Delikatnie formuj mieso, nie ugniataj zbyt mocno

»Utwérz wgtebienie w Srodku kotleta (zapobiega
wybrzuszaniu podczas grillowania)

= Formuj burgery o Srednicy o 2cm wiekszej niz butka
(kurczg sie podczas smazenia)


https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-grilled-burgers-preparation-secrets/
https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-grilled-burgers-preparation-secrets/
https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-grilled-burgers-preparation-secrets/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/bitki-burgery-mrozone

= Grubos¢ powinna wynosi¢ okoto 2-2,5cm dla réwnomiernego
wysmazenia

Do miesa warto doda¢ jedynie s6l morska i Swiezo mielony
pieprz — oko*o 5g soli na 500g miesa. Przyprawy najlepiej
wciera¢ w zewnetrzng warstwe uformowanego burgera, nie mieszad
Z miesenm.

Temperatura grillowania ma kluczowe znaczenie — rozgrzany do
200-230°C grill zapewnia idealng karmelizacje powierzchni.
Czas grillowania zalezy od preferowanego wysmazenia:

 Medium rare: 3-4 minuty z kazdej strony
= Medium: 4-5 minut z kazdej strony
= Well done: 6-7 minut z kazdej strony

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji najwyzszej jakosSci
mrozonych pétproduktow, w tym burgerdédw przygotowanych wedtug
tradycyjnych receptur, z wyselekcjonowanych sktadnikéw, bez
sztucznych dodatkow.

Kreatywne warianty burgerow =z
grilla

Klasyczny burger wotowy z grilla -
przepis krok po kroku

Idealny burger wotowy zaczyna sie od odpowiedniego miesa.
Wybierz wotowine z zawartos$cig ttuszczu okoto 20% (antrykot
lub *opatka) i zmiel jg samodzielnie lub popros o to swojego
rzeznika. Do 500g miesa dodaj jedynie:

=1 tyzeczke soli morskiej
= 1/2 tyzeczki Swiezo zmielonego czarnego pieprzu
=1 tyzke oliwy z oliwek

Formuj kotlety delikatnie, bez nadmiernego ugniatania, nadajac
im $rednice wiekszg niz butka (podczas grillowania mieso sie
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kurczy). Przed grillowaniem zrdéb kciukiem wgtebienie w Srodku
kazdego kotleta — zapobiegnie to wybrzuszaniu sie podczas
obrébki termicznej.

Rozgrzej grill do temperatury oko*o 230°C. Grilluj burgery po
3-4 minuty z kazdej strony dla sSrednio wysmazonego kotleta.
Pamietaj, aby nie przyciskac¢ kotletdow podczas grillowania -
spowoduje to utrate sokdéw i suchos¢ miesa.

Weganskie burgery z grilla — przepisy na
kotlety roslinne

Podstawg doskonatego burgera roslinnego jest odpowiednia
tekstura 1 g*ebia smaku. Sprawdzony przepis bazuje na
potgczeniu:

= 1 puszki czarnej fasoli (odsgczonej i przeptukanej)
= 100g ugotowanej komosy ryzowej

= 50g orzechéw wtoskich

=2 tyzek sosu sojowego

=1 tyzki wedzonej papryki

= 2 tyzek ptatkéw drozdzowych (nadaja serowy posmak)

Fasole rozgnie¢ widelcem, pozostawiajgc czes$é¢ catych ziaren
dla tekstury. Pot*acz z pozostatymi sktadnikami, dodaj odrobine
butki tartej dla zwigzania masy. Uformowane kotlety schtodZz w
lodéwce przez minimum 30 minut przed grillowaniem.

Na rozgrzanym grillu posmaruj ruszt olejem i grilluj kotlety
roslinne po 4-5 minut z kazdej strony. Weganskie burgery
wymagajg delikatniejszego obchodzenia sie niz miesne
odpowiedniki — uzywaj szerokiej szpatutki do obracania.

Dla wzbogacenia smaku, przed podaniem posmaruj kotlety
marynatg z oliwy, syropu klonowego i sosu sojowego, co nada im
karmelizowang, lekko stodkawa nute.



