Idealne kotlety burgerowe -
przepls na soczyste mieso do
butek

Doskonaty kotlet burgerowy wyrdznia sie przede wszystkim
odpowiednia strukturg — jest jednoczes$nie zwarty i soczysty. W
przeciwienstwie do tradycyjnych kotletéw mielonych, kotlety
burgerowe powinny zachowywa¢ ksztatt podczas grillowania,
jednoczesnie pozostajagc delikatne w Srodku. Kluczowg cechg
jest takze charakterystyczny smak wotowiny, ktéry dominuje nad
dodatkami. Profesjonalne kotlety burgerowe majag Llekko
chropowata teksture, ktdéra doskonale zatrzymuje sosy i
dodatki.

Sekret idealnego kotleta burgerowego tkwi w minimalnej
ingerencji podczas formowania — nadmierne ugniatanie miesa
prowadzi do zbyt zwartej struktury i utraty soczystos$ci.
Grubos¢ kotleta powinna wynosi¢ okoto 2-2,5 cm, co zapewnia
odpowiedni balans miedzy chrupigca skérka a soczystym
wnetrzem.

Kluczowe sktadniki 1 proporcje dla
najlepszych rezultatow

Podstawg doskonatego kotleta burgerowego jest odpowiednia
proporcja miesa 1 ttuszczu. Optymalna zawartos$¢ tkuszczu
wynosi 20-25%, co zapewnia soczysto$¢ i intensywny smak.
Najlepsze rezultaty daje wykorzystanie wotowiny z %opatki,
antrykotu lub rostbefu. Mieso powinno by¢ Swiezo mielone,
najlepiej o grubszych wtdknach.

Do kluczowych sktadnikéw wptywajgcych na jako$¢ kotletéw
burgerowych nalezj:

= SO1 gruboziarnista - dodawana tuz przed smazeniem, aby
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nie wyciggata sokdéw z miesa

- Swiezo mielony czarny pieprz — zapewniajgcy wyrazisty
aromat

= Minimalna ilo$¢ dodatkow — prawdziwy kotlet burgerowy
nie wymaga jajek, butki tartej czy czosnku

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji poétproduktoéw
miesnych najwyzszej jakosci, w tym kotletéw, ktdre zachowuja
wszystkie <cechy domowych wyrobdéw. Nasze produkty
charakteryzujg sie idealnym balansem sktadnikéw i odpowiednig
strukturg, dzieki czemu po przygotowaniu zachowujg soczystos¢
i intensywny smak.

Kotlety burgerowe réznig sie od innych rodzajéw kotletdw
mielonych brakiem panierki oraz dodatkdéow wiazacych. W
przeciwienstwie do tradycyjnych kotletéw mielonych, nie
zawierajg one butki tartej, jajek ani cebuli w masie miesnej.
Struktura kotleta burgerowego jest bardziej luZna, a jego
powierzchnia podczas smazenia tworzy charakterystyczng
chrupigcg skérke, ktoéra zatrzymuje soki wewngtrz.

Krok po kroku: przygotowanie
perfekcyjnych kotletdéw burgerowych

Podstawy idealnego kotleta

Wybor odpowiedniego miesa to fundament doskonatego kotleta
burgerowego. Najlepsze rezultaty daje wotowina z zawartos$cig
ttuszczu 15-20% (antrykot lub %*opatka). Mieso powinno by¢
Swiezo zmielone, najlepiej o Srednim stopniu rozdrobnienia, co
zapewnia idealng teksture. Przed formowaniem kotletéw warto
schtodzi¢ mieso do temperatury 4°C — zimne mieso lepiej
zachowuje strukture podczas obrobki.

Profesjonalna wskazéwka: Nie wyrabiaj miesa zbyt dtugo, gdyz
stanie sie zbyt zwarte. Delikatne potgczenie sktadnikdw
zachowa soczystos¢ gotowego kotleta.
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Do miesa warto doda¢ sktadniki wzbogacajace smak. Klasyczna
kompozycja to:

= Drobno posiekana cebula (podsmazona lub surowa)
» Czosnek (Swiezy lub w proszku)

= S61 morska i Swiezo mielony czarny pieprz

= Suszone ziota (tymianek, rozmaryn)

» 0drobina sosu Worcestershire dla gtebi smaku

Techniki formowania i obrdébki

Formowanie kotletéw wymaga precyzji. Uformuj porcje miesa o
wadze okoto 150-180g, lekko wieksze niz Srednica butki,
poniewaz podczas smazenia kotlety sie kurcza. Zréb wgtebienie
w Srodku kazdego kotleta kciukiem — to zapobiegnie
wybrzuszaniu sie podczas obrdébki termicznej. Dla zachowania
soczystosci, nie uciskaj miesa zbyt mocno.

Metody obrobki termicznej wpitywajg znaczgco na koncowy efekt:

- Grillowanie (200-230°C) — nadaje charakterystyczny dymny

aromat

- Smazenie na patelni zeliwnej — zapewnia roéwnomierng
skérke

-Pieczenie w piekarniku (190°C) - dobre do

przygotowywania wiekszej ilosci kotletéw jednoczes$nie

Czas przygotowania zalezy od preferowanego stopnia wysmazenia:

» Medium rare: 2-3 minuty z kazdej strony (wewnetrzna
temperatura 52-54°(C)

»Medium: 3-4 minuty z kazdej strony (wewnetrzna
temperatura 57-60°C)

Well done: 4-5 minut z Kkazdej strony (wewnetrzna
temperatura powyzej 65°C)

Komponowanie burgera to ostatni, rdéwnie wazny etap. Wybieraj
butki brioszki lub pszenne z sezamem, ktdore przed podaniem
warto podgrza¢. Najlepsze sosy to majonez z dodatkami



(czosnek, ziota), ketchup domowy lub sos BBQ. Z dodatkodw
sprawdzg sie satata, pomidor, ogdrek konserwowy, karmelizowana
cebula oraz ser (cheddar, gouda lub blue cheese).
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