Idealne ciasto na nuggetsy -
przepis na chrupiaca panierke

Sekret doskonatych nuggetséw tkwi w odpowiednio przygotowanym
ciescie panierujgcym, ktdére nadaje im charakterystyczng
chrupkos¢ i intensywny smak. Wtasciwe proporcje i dobdr
sktadnikéw determinujg konicowy efekt — ztocista, aromatyczng
panierke, ktéra zachwyca przy kazdym kesie.

Baza ciasta i1 kluczowe sktadniki

Maka pszenna stanowi fundament dobrego ciasta na nuggetsy.
Najlepsze rezultaty daje magka typu 550, ktdora zawiera
odpowiednig ilos¢ glutenu zapewniajgcego idealng strukture
panierki. Na 500 g kawatkéw kurczaka potrzeba okoto 150-200 g
maki. Dla uzyskania wyjatkowej chrupko$ci warto doda¢ 2 tyzki
magki kukurydzianej, ktéra dodatkowo nada panience ztocisty
kolor.

Jajka i mleko to sktadniki odpowiedzialne za konsystencje i
przyczepnos¢ ciasta. Standardowa proporcja to 2 jajka i 100 ml
mleka na 200 g magki. Jajka dziatajg jak naturalny klej,
zapewniajgc doskonate przyleganie panierki do miesa, podczas
gdy mleko nadaje ciastu odpowiednig gestos¢. Alternatywnie
mozna zastgpi¢ mleko wodg gazowang, ktdora dodatkowo
napowietrzy ciasto, czynigc je jeszcze bardziej puszystym.

Sekret profesjonalnej panierki: przed zanurzeniem kawatkow
kurczaka w ciescie, warto pozostawic¢ je na 15-20 minut w
lodéwce. Schtodzone ciasto lepiej przylega do miesa 1 tworzy
grubszg warstwe podczas smazenia.


https://multicook.zgora.pl/blog/perfect-nuggets-dough-ingredients-proportions/
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Przyprawy 1 dodatki wzbogacajace
smak

Podstawowy zestaw przypraw do ciasta na nuggetsy powinien
zawierac:

 Papryke stodka (1 tyzeczka) — nadaje charakterystyczny
kolor i delikatny smak

» Czosnek granulowany (1/2 tyzeczki) — zapewnia gtebie
smaku

- Ziota prowansalskie (1 tyzeczka) — wprowadzajg aromat i
Srdodziemnomorski charakter

= SOl i pieprz (po 1/2 *yzeczki) — podstawa wyrazistego
smaku

Dla uzyskania wyjatkowej tekstury warto wzbogacié¢ ciasto o
kruszone ptatki kukurydziane (50 g) lub butke tarta (3-4
tyzki). Te dodatki tworzg charakterystyczng, nieregularng
powierzchnie panierki, zwiekszajac jej chrupkos¢. Szczegdlnie
efektowne rezultaty daje panierka dwuwarstwowa — najpierw
zanurzenie kawatkéw kurczaka w cies$cie podstawowym, a
nastepnie obtoczenie w mieszance butki tartej z rozdrobnionymi
ptatkami kukurydzianymi.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
mrozonych nuggetséw z wykorzystaniem tradycyjnych receptur i
starannie wyselekcjonowanych sktadnikéw. Nasze produkty
wyrdzniajg sie wyjagtkowym smakiem i idealnie chrupiaca
panierkg, ktéra =zachowuje swoje wtasciwosci nawet po
rozmrozeniu 1 obrdébce termicznej.

Techniki przygotowania ciasta na
nuggetsy


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

Sekret idealnej panierki

Podstawg doskonatych nuggetéw jest odpowiednia technika
panierowania. Metoda podwéjnego panierowania gwarantuje
wyjgtkowo chrupigcg teksture. Proces rozpoczyna sie od
doktadnego osuszenia kawatkdw miesa recznikiem papierowym.
Nastepnie nalezy przygotowaé¢ trzy oddzielne miski: z maka
wymieszang z przyprawami, z roztrzepanymi jajkami oraz z
panierka. Sekret tkwi w kolejnosci:

. Obtoczenie miesa w mgce (zapewnia przyczepnos$¢)
. Zanurzenie w jajku

. Obtoczenie w panierce

. Powtérzenie krokéw 2-3
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Dodanie do panierki ptatkéw kukurydzianych lub kruszonego
pieczywa chrupkiego znaczgco podnosi chrupko$S¢ gotowych
nuggetow.

Profesjonalna wskazdéwka: Dla wuzyskania zlocistej,
réownomiernej panierki, warto dodac¢ do niej odrobine proszku
do pieczenia (okoto 59 na 200g panierki) — to sprawi, Zze
podczas smazenia panierka delikatnie sie ,napowietrzy”.

Techniki obrobki termicznej

Temperatura ma kluczowe znaczenlie przy przygotowywaniu
nuggetow. Przy smazeniu w gtebokim ttuszczu optymalna
temperatura wynosi 175-180°C. Nizsza spowoduje nasigkniecie
panierki ttuszczem, wyzsza — przypalenie zewnetrznej warstwy
przed dogotowaniem wnetrza.

Dla o0s6b preferujgcych zdrowsze alternatywy, nuggetsy mozna
przygotowa¢ w piekarniku:

 Rozgrzej piekarnik do 200°C (termoobieq)
= Ut6z panierowane kawatki na blasze wytozonej papierem do
pieczenia



= Skrop je delikatnie olejem w sprayu
» Piecz przez 20-25 minut, obracajac w potowie czasu

Przechowywanie panierowanych nuggetéw wymaga szczegdélnej
uwagi. Swiezo przygotowane, niepodgrzane nuggetsy mozna
przechowywa¢ w lodéwce do 24 godzin. Do zamrazania najlepiej
uktada¢ je pojedynczo na tacy, zamrozic¢ wstepnie, a dopiero
potem przenies¢ do pojemnika lub woreczka prézniowego.
Zapobiega to sklejaniu sie 1 pozwala na wyjmowanie
pojedynczych porcji. Zamrozone nuggetsy zachowujg S$wiezos¢ do
3 miesiecy.



