Domowe kotlety mielone -
sprawdzony przepis na
soczyste danie

Podstawg udanych kotletéw mielonych jest odpowiedni wybdr
miesa. Wieprzowina z karczku lub %topatki (zawartos¢ ttuszczu
20-30%) zapewnia soczystos¢ i gteboki smak. Wotowina =z
rostbefu lub zrazowej dodaje wyrazisto$ci i struktury.
Najlepsze rezultaty daje mieszanka wieprzowo-wotowa w
proporcji 2:1, *gczaca soczystos¢ z intensywno$cig smaku. Dla
lzejszej wersji sprawdzi sie mieso drobiowe (udka kurczaka),
jednak wymaga dodatkowego ttuszczu (np. 10% boczku), by
kotlety nie byty suche.

Mieso powinno by¢ Swiezo mielone, najlepiej o grubszych
oczkach (5-6 mm), co zapewnia odpowiednig teksture gotowych
kotletow.

Wazne jest, by mieso miato temperature pokojowa przed
formowaniem kotletéw — zimne sktadniki nie *3czg sie dobrze i
kotlety moga sie rozpadac podczas smazenia.

Dodatki i proporcje dla
perfekcyjnej masy miesnej
Dla 500 g miesa mielonego optymalne proporcje to:

=1 sSrednia cebula (oko*o 100 g) — drobno posiekana i
zeszklona na masle

= 2-3 zgbki czosnku — przecis$niete przez praske

=1 jajko — jako sktadnik wigzacy

-1 butka kajzerka (okoto 50 g) — namoczona w mleku lub
wodzie, odcisnieta

= 2-3 tyzki butki tartej — do regulacji konsystencji masy
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=1 yzeczka soli i 1/2 %tyzeczki pieprzu — podstawowe
przyprawy

Namoczona butka jest kluczowym sktadnikiem, ktory zatrzymuje
wilgo¢ w kotletach. Nalezy ja doktadnie odcisng¢ przed
dodaniem do masy. Dla bardziej wyrazistego smaku warto
wzbogaci¢ mase o 1 tyzke musztardy, 1/2 %tyzeczki majeranku i
1/4 tyzeczki gatki muszkatotowej.

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegdélng wage do
jakosci sktadnikéw uzywanych w naszych kotletach. Dbamy o to,
by mieso pochodzito od sprawdzonych dostawcéw, a wszystkie
dodatki by*y najwyzszej jakosci, bez sztucznych konserwantéw.

Konsystencja masy powinna by¢ plastyczna, ale nie zbyt mokra -
powinna tatwo formowac¢ sie w kotlety, ktdére zachowujag ksztatt.
Jesli masa jest zbyt wilgotna, nalezy doda¢ wiecej butki
tartej; jesli zbyt sucha — odrobine wody lub mleka.

Krok po kroku proces przygotowania
kotletow mielonych

Techniki wyrabiania i formowania
idealnych kotletow

Podstawg doskonatych kotletéw mielonych jest odpowiednie
wyrobienie masy miesnej. Wyrabianie powinno trwaé minimum 5-7
minut, co pozwala na uwolnienie naturalnych protein miesa,
ktére dziataja jako spoiwo. Technika ,podnoszenia i uderzania”
masg o0 dno miski sprawia, ze masa staje sie lepka 1
elastyczna. Dodanie namoczonej butki lub tartej butki w
proporcji 1:4 do miesa zapewnia idealng wilgotnos$c¢ i
puszystos¢ gotowych kotletdw.

Najnowsze badania kulinarne z 2025 roku wskazuja, ze dodanie
tyzki zimnej wody podczas wyrabiania zwieksza soczystosc
kotletéw o 30%.



Formowanie kotletdw mozna przeprowadzi¢ kilkoma metodami:

- Metoda reczna - najpopularniejsza, polegajgca na
formowaniu kotletédw w dtoniach zwilzonych zimng wodg

- Wykorzystanie foremek — zapewnia jednakowy ksztatt i
wielkos¢, idealne przy wiekszych ilosciach

- Technika quenelle - formowanie przy pomocy dwoch tyzek,
dajgca elegancki, owalny ksztatt

Profesjonalny trik: przed smazeniem uformowane kotlety warto
schtodzi¢ w lodéwce przez 30 minut, co stabilizuje ich
strukture i zapobiega rozpadaniu podczas obrobki termicznej.

Obrobka termiczna i serwowanie

Kotlety mielone mozna przygotowa¢ na kilka sposobdw, kazdy z
nich wymaga odpowiedniej temperatury i czasu:

Na patelni — rozgrzej ttuszcz do 170-180°C, smaz po 4-5 minut
z kazdej strony do uzyskania ztotobrgzowej skoérki. Zbyt wysoka
temperatura spowoduje przypalenie powierzchni przy surowym
wnetrzu.

W piekarniku — piekarnik nagrzany do 180°C, czas pieczenia
15-20 minut z jednorazowym przewrdceniem w potowie czasu. Ta
metoda wymaga mniej ttuszczu i daje réwnomiernie wysmazone
kotlety.

Na grillu — temperatura Srednio-wysoka, czas grillowania 3-4
minuty z kazdej strony. Kotlety na grilla wymagajg nieco
wiekszej ilosci spoiwa, by nie rozpadaty sie na ruszcie.

Kotlety mielone najlepiej podawad z:

» Purée ziemniaczanym z dodatkiem masta klarowanego
 Mtodymi ziemniakami z koperkiem

= Buraczkami zasmazanymi lub na zimno

= Mizerig ze Swiezym koperkiem

= Kapustg zasmazang z kminkiem



Wspdétczesnym trendem 2025 roku jest serwowanie kotletow
mielonych z sosami na bazie fermentowanych warzyw, ktdre
dodajg gtebi smakowej 1 wspomagajg trawienie.



