Idealne ciasto na domowe
burgery: przepis na puszyste
butki

Perfekcyjne ciasto na butki do burgeréw wymaga precyzyjnego
doboru sktadnikéw. Podstawa jest maka pszenna typu 550 lub 650
o wysokiej zawartosci glutenu, ktdra zapewnia odpowiednig
strukture i elastycznos¢. Na 500 g mgki nalezy dodac:

=7 g suchych drozdzy (lub 21 g swiezych)
= 250-270 ml cieptego mleka

= 50 g masta

=1 jajko

=25 g cukru

=10 g soli

Proporcja ptynéw do mgki jest kluczowa — zbyt mato sprawi, ze
ciasto bedzie twarde, zbyt duzo uniemozliwi formowanie.
Idealne ciasto powinno by¢ miekkie, ale nie lepigce sie do
rgk. Temperatura ptyndéw powinna wynosi¢ okoto 35-38°C, co
zapewni optymalne warunki dla aktywacji drozdzy.

Profesjonalny tip: Dodanie 1 tyzki mgki ziemniaczanej do
ciasta zwieksza miekkosc¢ butek i1 przedtuza ich Swiezosc.

Technikli wyrabiania i1 rola dodatkow

Cukier w ciescie na burgery petni podwéjna funkcje — jest
pozywkg dla drozdzy, przyspieszajgc fermentacje, oraz nadaje
butkom delikatng stodycz 1 ztocisty kolor podczas pieczenia.
Ttuszcz (najczeSciej masto) wptywa na miekko$¢ i przedtuza
Swiezos¢ butek, tworzgc charakterystyczng warstwowa strukture.

Wyrabianie ciasta to proces, ktdry wymaga uwagi i precyzji:
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1. Wyrabiaj ciasto minimum 10-12 minut, aby aktywowad
gluten

2. Stosuj technike sktadania 1 rozciggania zamiast
agresywnego ugniatania

3. Test okienkowy — rozciggniete ciasto powinno tworzy¢
cienkg, przezroczystg membrane

Dwukrotne wyrastanie ciasta jest kluczowe dla uzyskania
idealnej struktury. Pierwsze wyrastanie (bulk fermentation)
powinno trwa¢ 60-90 minut, drugie — po uformowaniu butek -
okoto 30-45 minut. Przed pieczeniem warto posmarowa¢ butki
roztrzepanym jajkiem i posypaC sezamem dla uzyskania
charakterystycznego wygladu.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
p6tproduktéw, w tym butek do burgeréw, ktdédre wytwarzamy z
najlepszych skt*adnikéw wed*ug tradycyjnych receptur,
zapewniajgc idealng baze do przygotowania doskonatych burgeréw
w domu.

Rodzaje 1 warianty ciasta na
burgery

Klasyczne <ciasto drozdzowe 1 jego
modyfikacje

Klasyczne ciasto drozdzowe stanowi podstawe doskonatych butek
burgerowych. Sekret idealnej tekstury tkwi w odpowiedniej
proporcji magki pszennej typu 550 do ptyndw (zwykle 3:1) oraz
dodatku ttuszczu, najczesciej masta lub oleju. Profesjonalni
piekarze zalecajg fermentacje wstepng ciasta (poolish) przez
12-16 godzin, co znaczaco pogtebia smak gotowych butek.
NowosScig na rynku sg mieszanki z dodatkiem ziemniakéw -
zaréwno w formie puree jak i ptatkdéw ziemniaczanych. Ten
sktadnik zapewnia butkom:

= Dtuzej utrzymujaca sie wilgotnos¢



» Delikatniejszg strukture miekiszu
= Lepszg absorpcje sokéw z miesa

Najnowsze badania kulinarne z 2025 roku wskazujg, ze butki z
15% dodatkiem ziemniakéw zachowujg SwiezosS¢ o 30% dtuzej niz
klasyczne warianty.

Alternatywne warianty ciasta burgerowego

Petnoziarniste ciasto na burgery zyskuje popularnos¢ wsrod
Swiadomych konsumentdéw. Kluczem do sukcesu jest mieszanka
roznych mak petnoziarnistych - pszennej, orkiszowej i
jeczmiennej w proporcji 2:1:1, co zapewnia bogaty smak bez
nadmiernej ciezko$ci. Dodatek nasion (siemie 1lniane,
stonecznik, dynia) nie tylko wzbogaca profil odzywczy, ale
takze tworzy charakterystyczng chrupkosé.

Bezglutenowe opcje ciasta burgerowego opierajg sie gtownie na:

» Mieszankach magki ryzowej z tapiokowg (3:1)

» Dodatkach strukturotwérczych jak guma ksantanowa (1-2%
wagi magki)

 Biatku jaj jako naturalnym stabilizatorze

Technika formowania ma kluczowe znaczenie dla finalnego
efektu. Innowacyjna metoda double-fold polega na dwukrotnym
sktadaniu 1 rozwatkowywaniu ciasta przed formowaniem kul, co
tworzy warstwowg strukture przypominajgcg croissanty.
Piekarnie rzemie$lnicze coraz czesSciej stosujg wypiek parowy
przez pierwsze 5 minut w temperaturze 220°C, a nastepnie
obnizaja ja do 180°C, uzyskujgc idealnie btyszczgcg skorke i
wilgotny miekisz.



