Jak zrobic¢ kotlety miekkie 1
soczyste — sprawdzone
techniki 2025

Sekret doskonatych kotletéw tkwi w precyzyjnym doborze
sktadnikéw, ktdére wspdlnie tworzg harmonijng kompozycje smaku
i tekstury. W Multi Cook wiemy, ze odpowiednia kombinacja
sktadnikéw to podstawa sukcesu kazdego kotleta, dlatego nasze
pétprodukty tworzymy z najwyzszag dbatoscig o jakos¢ i
proporcje.

Fundamenty soczystosci 1 miekkosci

Wybor miesa z optymalng zawartoscia ttuszczu stanowi podstawe
soczystego kotleta. Najlepsze rezultaty daje mieso mielone z
zawartosciag ttuszczu 15-20%. Zbyt chude mieso (np. sama
poledwica) wyschnie podczas smazenia, natomiast zbyt ttuste
moze by¢ zbyt ciezkie. Idealne proporcje to:

- Wotowina: karkowka lub *opatka
 Wieprzowina: topatka lub szynka z widocznym marmurkiem
= Drob: udka z dodatkiem skéry dla zwiekszenia soczystosci

Cebula i czosnek to nie tylko nos$niki smaku, ale rdéwniez
naturalne nawilzacze masy miesnej. Drobno posiekana cebula
(okoto 1 Srednia na 500g miesa) uwalnia soki podczas obrébki
termicznej, zapobiegajac wysuszeniu kotletdow. Czosnek (1-2
zgbki) wzmacnia smak 1 dodaje aromatu.

Sekret mistrzow kuchni: namoczona w mleku butka to kluczowy
sktadnik, ktory sprawia, ze kotlety pozostajg miekkie nawet
po usmazeniu. Na 5009 miesa wystarczy 1 kajzerka namoczona w
100ml mleka przez 15 minut.
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Sktadniki wzbogacajace strukture 1
smak

Jajko peini podwdéjng funkcje — jest naturalnym spoiwem masy
miesnej oraz dostarcza dodatkowej wilgoci. Wystarczy jedno
Srednie jajko na 500g miesa, aby kotlety zachowatly swoja
strukture podczas smazenia.

Przyprawy powinny podkresla¢ smak miesa, nie dominowa¢ go.
Podstawowy zestaw to sél (5g na 500g miesa), swiezo mielony
pieprz, st*odka papryka i majeranek. Warto unikaé¢ mieszanek z
dodatkiem glutaminianu sodu, ktdéry moze wysuszal mieso.

Alternatywne dodatki zwiekszajgce soczystos¢ to prawdziwe
odkrycie dla mitos$nikow idealnych kotletow:

= Tarty surowy ziemniak (1 $redni na 500g miesa) — uwalnia
skrobie, ktdéra wigze wilgo¢

» Drobno starta marchewka (1 mata na 5009 miesa) — dodaje
naturalnej stodyczy i soczystosci

tyzka Smietany 18% — wprowadza kremowos¢ i zapobiega
wysuszeniu

Wazna wskazdéwka: masa na kotlety powinna odpoczywad¢ w loddwce
minimum 30 minut przed formowaniem, co pozwala sktadnikom
wzajemnie sie przenikng¢ i ustabilizowac strukture.

Techniki przygotowania 1 smazenia
dla zachowania soczystosci kotletow

Podstawy perfekcyjnego mielenia 1
wyrabiania masy
Sekret soczystych kotletdw zaczyna sie od jednokrotnego

mielenia miesa przez sitko o Srednich oczkach. Dwukrotne
mielenie, cho¢ popularne, prowadzi do nadmiernego



rozdrobnienia wtdékien mies$niowych i utraty naturalnych sokéw.
Wybierajgc mieso, warto postawi¢ na kawatlki z odpowiednig
zawartosciag t*uszczu (minimum 15-20%), ktére naturalnie
zwiekszajg soczystos¢ gotowego produktu.

Wyrabianie masy miesnej wymaga precyzji — nie dtuzej niz 3-4
minuty i wy*gcznie w jednym kierunku. Sk*adniki powinny miec
zblizong temperature (okoto 4-6°C), <co zapobiega
rozwarstwianiu sie ttuszczéw. Technika ,lekkiej reki” jest
kluczowa — zbyt intensywne wyrabianie powoduje zageszczenie
struktury i w efekcie twarde kotlety.

Profesjonalny trik: Dodaj do masy 2 tyzki zimnej wody lub
mleka na kazde 5009 miesa podczas wyrabiania. Ptyn tworzy
mikrorezerwuary wilgoci, ktdre podczas smazenia zamieniaja
sie w pare, czynigc kotlety wyjgtkowo soczyste.

Po wyrobionej masie miesnej nalezy zapewni¢ jej minimum 30-
minutowy odpoczynek w lodéwce. W tym czasie biatka stabilizuja
sie, a struktura masy staje sie bardziej jednolita, co
znaczgco wptywa na konAcowg teksture kotletodw.

Mistrzowskie techniki obrébki termicznej

Optymalna temperatura smazenia kotletow to 160-170°C — wyzsza
powoduje szybkie $ciecie biatek zewnetrznych i zamkniecie
sokéw wewnagtrz, ale zbyt wysoka prowadzi do przypalenia
panierki przy surowym wnetrzu. Warto uzywaé¢ termometru
kuchennego do precyzyjnego kontrolowania temperatury ttuszczu.

Panierowanie to nie tylko kwestia smaku, ale takze bariera
chronigca soki. Najskuteczniejsza metoda to podwdjne
panierowanie z 5-minutowym odpoczynkiem miedzy warstwami, co
tworzy szczelng powtoke. Dla dodatkowej ochrony mozna dodac¢ do
panierki 1 *yzke magki ziemniaczanej na kazde 100g butki
tartej.

Czas obrobki termicznej zalezy od grubosci kotleta:



= Kotlety o grubosci 1 cm: 2-3 minuty z kazdej strony

» Kotlety o grubosci 1,5-2 cm: 3-4 minuty z kazdej strony

- Kotlety o grubos$ci powyzej 2 cm: 4-5 minut z kazdej
strony, nastepnie dogotowanie w piekarniku

Kluczowym etapem jest 5-7 minutowy odpoczynek po smazeniu,
najlepiej na cieptym talerzu pod luzng folig aluminiowg. W tym
czasie soki rdéwnomiernie rozprowadzajg sie w catym kotlecie,
zamiast wyptyng¢ podczas krojenia. Ten prosty krok moze
zwiekszy¢ soczystosS¢ nawet o 25% w pordwnaniu do kotletdw
krojonych bezposrednio po smazeniu.



