Idealne kotlety z piekarnika
— zdrowa alternatywa na
blasze

Pieczenie kotletéw w piekarniku na blasze to zdrowsza
alternatywa dla tradycyjnego smazenia. Podczas gdy smazone
kotlety wymagaja znacznej ilosci ttuszczu, pieczone potrzebuja
jedynie minimalnej ilosci oleju lub nawet samej folii do
pieczenia. Dzieki temu zawartos¢ kalorii spada nawet o 30%, a
kotlety zachowuja swoje wartosci odzywcze. Pieczenie eliminuje
réwniez szkodliwe zwigzki powstajace podczas smazenia w
wysokiej temperaturze.

Kotlety pieczone w piekarniku zawierajg mniej ttuszczu,
zachowujgc jednoczesSnie soczystos¢ i aromat miesa. To idealne
rozwigzanie dla oséb dbajgcych o linie 1 zdrowie.

Réznica w smaku miedzy kotletami pieczonymi a smazonymi jest
wyrazna. Piekarnik zapewnia réwnomierne rozprowadzenie ciepia,
dzieki czemu kotlety zyskujg charakterystyczng, ztocista
skérke z kazdej strony, zachowujagc przy tym soczystosd
wewngtrz. Tekstura pieczonych kotletdw jest bardziej
jednolita, a smak gtebszy i bardziej wyrazisty, poniewaz
aromaty nie ulatniajg sie tak szybko jak podczas smazenia.

Praktyczne aspekty pileczenla
kotletow

Przygotowanie kotletdow w piekarniku to oszczednos¢ czasu 1
energii. Wystarczy utozy¢ wszystkie porcje na blasze, wtozyc
do piekarnika i zajgc sie innymi czynnosciami. Nie ma potrzeby
stania przy kuchence 1 przewracania kazdego kotleta osobno.
Dodatkowo, mozliwo$¢ upieczenia wiekszej ilosci kotletdw
jednoczed$nie sprawia, ze jest to idealne rozwigzanie przy
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przygotowywaniu positkéw dla rodziny lub gosci.

Pieczenie na blasze znaczaco redukuje batagan w kuchni. Brak
rozpryskujgcego sie ttuszczu oznacza czyste Sciany i blaty.
Sama blacha jest tatwa w czyszczeniu, szczegdlnie gdy uzywamy
papieru do pieczenia lub folii aluminiowej. To rozwigzanie
docenig wszyscy, ktérzy cenig sobie porzadek w kuchni i nie
lubig dtugiego sprzgtania po przygotowaniu positku.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziecie wysokiej jakosci
kotlety przygotowane wedtug tradycyjnych receptur, ktére
doskonale nadajg sie do pieczenia w piekarniku. Nasze produkty
zostaty stworzone z myslg o zachowaniu peini smaku i wartosci
odzywczych podczas réznych metod obrébki termicznej.

Praktyczny przewodnik przygotowania
kotletow na blasze

Wybor odpowiedniej blachy do pileczenia

Sukces pieczonych kotletdow zaczyna sie od wyboru wtasciwej
blachy. Blacha z powtoka nieprzywierajaca zapewnia rdéwnomierne
pieczenie bez przyklejania sie miesa, co jest kluczowe przy
przygotowaniu kotletéw bez nadmiaru ttuszczu. Alternatywnie,
sprawdzi sie réwniez blacha zeliwna, ktéra doskonale utrzymuje
temperature i tworzy idealng skérke.

Profesjonalna porada: Wybieraj blachy z wyzszym rantem
(minimum 2-3 cm), ktére zatrzymajg soki i tiuszcz wyciekajace
podczas pieczenia kotletow.

Dla wiekszych ilosci kotletéw warto zainwestowal¢ w blache
gastronomiczng z powierzchnig perforowang, ktéra umozliwia
odprowadzanie nadmiaru tiuszczu 1 zapewnia lepszag cyrkulacje
gorgcego powietrza. Przed pierwszym uzyciem nowej blachy
nalezy ja odpowiednio przygotowa¢ — umy¢, wysuszy¢ i lekko
nattuscié¢, co przedtuzy jej zywotnosc.



Technikli pieczenia idealnych kotletow

Optymalna temperatura pieczenia kotletéw waha sie miedzy 180°C
a 200°C w zalezno$ci od rodzaju miesa. Kotlety wieprzowe
wymagajg okoto 25-30 minut, drobiowe 20-25 minut, a wotowe (w
zaleznos$ci od grubosci) 15-25 minut.

Zachowanie soczystosci to najwieksze wyzwanie przy pieczeniu
kotletéw w piekarniku. Sprawdzone metody obejmuja:

= Moczenie miesa w marynacie na bazie oleju i zidét przez
minimum 2 godziny przed pieczeniem

 Dodanie do masy miesnej tartej butki namoczonej w mleku
lub $mietanie

» Przykrycie blachy folig aluminiowg na pierwszg potowe
czasu pieczenia

Obracanie kotletdow jest kluczowe dla rdéwnomiernego
wypieczenia. Najlepszy moment na obrdécenie to potowa czasu
pieczenia, gdy kotlety sa juz lekko Sciete z jednej strony,
ale jeszcze nie przyschty do blachy.

Panierki wzbogacajg smak i teksture pieczonych kotletodw.
Szczeg6lnie dobrze sprawdzajag sie:

Mieszanka butki tartej z parmezanem i ziotami
prowansalskimi

» Panierka z dodatkiem ptatkéw kukurydzianych dla
chrupkosci

= 0treby owsiane z dodatkiem nasion (stonecznik, dynia)
dla zdrowszej alternatywy

Przed podaniem warto pozostawi¢ kotlety na blasze przez 5
minut po wyjeciu z piekarnika — pozwoli to na réwnomierne
rozprowadzenie sokdéw wewngtrz miesa.



