
Idealne ciasto na nuggetsy –
przepis na chrupiącą panierkę
Sekret doskonałych nuggetsów tkwi w odpowiednio przygotowanym
cieście  panierującym,  które  nadaje  im  charakterystyczną
chrupkość  i  intensywny  smak.  Właściwe  proporcje  i  dobór
składników determinują końcowy efekt – złocistą, aromatyczną
panierkę, która zachwyca przy każdym kęsie.

Baza ciasta i kluczowe składniki
Mąka pszenna stanowi fundament dobrego ciasta na nuggetsy.
Najlepsze  rezultaty  daje  mąka  typu  550,  która  zawiera
odpowiednią  ilość  glutenu  zapewniającego  idealną  strukturę
panierki. Na 500 g kawałków kurczaka potrzeba około 150-200 g
mąki. Dla uzyskania wyjątkowej chrupkości warto dodać 2 łyżki
mąki  kukurydzianej,  która  dodatkowo  nada  panience  złocisty
kolor.

Jajka i mleko to składniki odpowiedzialne za konsystencję i
przyczepność ciasta. Standardowa proporcja to 2 jajka i 100 ml
mleka  na  200  g  mąki.  Jajka  działają  jak  naturalny  klej,
zapewniając doskonałe przyleganie panierki do mięsa, podczas
gdy  mleko  nadaje  ciastu  odpowiednią  gęstość.  Alternatywnie
można  zastąpić  mleko  wodą  gazowaną,  która  dodatkowo
napowietrzy ciasto, czyniąc je jeszcze bardziej puszystym.

Sekret profesjonalnej panierki: przed zanurzeniem kawałków
kurczaka w cieście, warto pozostawić je na 15-20 minut w
lodówce. Schłodzone ciasto lepiej przylega do mięsa i tworzy
grubszą warstwę podczas smażenia.
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Przyprawy  i  dodatki  wzbogacające
smak
Podstawowy  zestaw  przypraw  do  ciasta  na  nuggetsy  powinien
zawierać:

Paprykę słodką (1 łyżeczka) – nadaje charakterystyczny
kolor i delikatny smak
Czosnek  granulowany  (1/2  łyżeczki)  –  zapewnia  głębię
smaku
Zioła prowansalskie (1 łyżeczka) – wprowadzają aromat i
śródziemnomorski charakter
Sól i pieprz (po 1/2 łyżeczki) – podstawa wyrazistego
smaku

Dla uzyskania wyjątkowej tekstury warto wzbogacić ciasto o
kruszone  płatki  kukurydziane  (50  g)  lub  bułkę  tartą  (3-4
łyżki).  Te  dodatki  tworzą  charakterystyczną,  nieregularną
powierzchnię panierki, zwiększając jej chrupkość. Szczególnie
efektowne  rezultaty  daje  panierka  dwuwarstwowa  –  najpierw
zanurzenie  kawałków  kurczaka  w  cieście  podstawowym,  a
następnie obtoczenie w mieszance bułki tartej z rozdrobnionymi
płatkami kukurydzianymi.

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
mrożonych nuggetsów z wykorzystaniem tradycyjnych receptur i
starannie  wyselekcjonowanych  składników.  Nasze  produkty
wyróżniają  się  wyjątkowym  smakiem  i  idealnie  chrupiącą
panierką,  która  zachowuje  swoje  właściwości  nawet  po
rozmrożeniu  i  obróbce  termicznej.

Techniki  przygotowania  ciasta  na
nuggetsy

https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/nuggetsy-paluszki-serowe


Sekret idealnej panierki
Podstawą  doskonałych  nuggetów  jest  odpowiednia  technika
panierowania.  Metoda  podwójnego  panierowania  gwarantuje
wyjątkowo  chrupiącą  teksturę.  Proces  rozpoczyna  się  od
dokładnego  osuszenia  kawałków  mięsa  ręcznikiem  papierowym.
Następnie  należy  przygotować  trzy  oddzielne  miski:  z  mąką
wymieszaną  z  przyprawami,  z  roztrzepanymi  jajkami  oraz  z
panierką. Sekret tkwi w kolejności:

Obtoczenie mięsa w mące (zapewnia przyczepność)1.
Zanurzenie w jajku2.
Obtoczenie w panierce3.
Powtórzenie kroków 2-34.

Dodanie  do  panierki  płatków  kukurydzianych  lub  kruszonego
pieczywa  chrupkiego  znacząco  podnosi  chrupkość  gotowych
nuggetów.

Profesjonalna  wskazówka:  Dla  uzyskania  złocistej,
równomiernej panierki, warto dodać do niej odrobinę proszku
do pieczenia (około 5g na 200g panierki) – to sprawi, że
podczas smażenia panierka delikatnie się „napowietrzy”.

Techniki obróbki termicznej
Temperatura  ma  kluczowe  znaczenie  przy  przygotowywaniu
nuggetów.  Przy  smażeniu  w  głębokim  tłuszczu  optymalna
temperatura  wynosi  175-180°C.  Niższa  spowoduje  nasiąknięcie
panierki tłuszczem, wyższa – przypalenie zewnętrznej warstwy
przed dogotowaniem wnętrza.

Dla osób preferujących zdrowsze alternatywy, nuggetsy można
przygotować w piekarniku:

Rozgrzej piekarnik do 200°C (termoobieg)
Ułóż panierowane kawałki na blasze wyłożonej papierem do
pieczenia



Skrop je delikatnie olejem w sprayu
Piecz przez 20-25 minut, obracając w połowie czasu

Przechowywanie  panierowanych  nuggetów  wymaga  szczególnej
uwagi.  Świeżo  przygotowane,  niepodgrzane  nuggetsy  można
przechowywać w lodówce do 24 godzin. Do zamrażania najlepiej
układać je pojedynczo na tacy, zamrozić wstępnie, a dopiero
potem  przenieść  do  pojemnika  lub  woreczka  próżniowego.
Zapobiega  to  sklejaniu  się  i  pozwala  na  wyjmowanie
pojedynczych porcji. Zamrożone nuggetsy zachowują świeżość do
3 miesięcy.


