Idealne kotlety mielone z
ziemniakami na patelni -
klasyka kuchni

Kotlety mielone to kwintesencja polskiej kuchni domowej -
danie, ktére od pokolen gos$ci na stotach w polskich domach.
Tradycyjnie przygotowywane z mieszanki mielonej wieprzowiny 1
wotowiny, z dodatkiem namoczonej butki, cebuli i przypraw,
stanowig podstawe rodzinnych obiaddéw. Przygotowanie kotletdw
razem z ziemniakami na jednej patelni to kulinarny patent,
ktéory *gczy szacunek dla tradycji z nowoczesnym podejs$ciem do
gotowania.

Jednogarnkowa metoda przygotowania to nie tylko oszczednosc
czasu i energii, ale réwniez wyjatkowy smak. Ziemniaki
przygotowywane razem z kotletami przejmujg aromaty miesa 1
przypraw, tworzgc harmonijng kompozycje smakéw. Dodatkowo,
ttuszcz wydzielajgcy sie podczas smazenia kotletédw nadaje
ziemniakom charakterystyczny, gteboki smak, niemozliwy do
uzyskania przy oddzielnym przygotowaniu.

Sekret idealnych kotletow z ziemniakami na patelni tkwi w
odpowiedniej kolejnosci dodawania sktadnikéw. Najpierw nalezy
podsmazy¢ kotlety, a nastepnie dodac pokrojone w cienkie
plastry ziemniaki, ktére dojda w aromacie miesa.

Wartosci odzywcze 1 praktyczne
korzysci

Potgczenie miesa mielonego z ziemniakami tworzy zbilansowany
positek dostarczajacy niezbednych sktadnikéw odzywczych.
Kotlety mielone sg Zrodtem petnowartosciowego biatka, zelaza i
witamin 2z grupy B, natomiast ziemniaki dostarczaja
weglowodandw ztozonych, potasu i witaminy C. Taka kompozycja
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zapewnia dtugotrwate uczucie sytosci i dostarcza energii na
wiele godzin.

Przygotowanie kotletdow z ziemniakami na jednej patelni to
rowniez praktyczne rozwigzanie dla zapracowanych oséb. Zamiast
angazowa¢ kilka naczyn i pilnowa¢ réznych czaséw gotowania,
wszystko przygotowujemy w jednym miejscu. To oszczednosC¢ nie
tylko czasu przygotowania, ale réwniez zmywania.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci kotletéw, ktdére stanowiag doskonatg baze do
przygotowania tego tradycyjnego dania. Nasze poéitprodukty
wykonane sg z wyselekcjonowanych sktadnikéw, bez dodatku
konserwantéw i sztucznych barwnikéw, co pozwala na szybkie
przygotowanie domowego positku bez kompromisdéw w kwestii
smaku.

Wspétczesna wersja tego klasycznego dania czesto wzbogacana
jest o dodatek swiezych zidét — tymianku, rozmarynu czy
majeranku, ktdére dodajg aromat i podnosza walory zdrowotne
potrawy. Niektdérzy kucharze polecajag réwniez dodanie czosnku
lub papryki, aby nada¢ daniu bardziej wyrazisty charakter.

Praktyczny przewodnik przygotowania
kotletéw mielonych z ziemniakami na
patelni

Wybor najlepszych sktadnikow

Mieso mielone stanowi podstawe udanych kotletéw. Najlepsze
rezultaty daje mieszanka wieprzowo-wotowa w proporcji 60:40,
zapewniajgca idealny balans miedzy soczysto$cig a wyrazistym
smakiem. Alternatywnie, mieso drobiowe (indyk, kurczak)
sprawdzi sie w wersji lekkiej, cho¢ wymaga dodania ttuszczu
dla zachowania soczystosci.

Do kotletdow mielonych najlepiej sprawdzajg sie ziemniaki typu



maczystego (Irga, Bryza, Tajfun), ktdére po ugotowaniu *atwo
sie rozpadajg, tworzgc jednolitg mase z miesem. Ziemniaki o
Sredniej zawartos$ci skrobi (Irys, Vineta) réwniez daja dobre
rezultaty. Unikaj odmian woskowych, ktdre pozostaja zbyt
zwarte.

Proporcje majg kluczowe znaczenie — na 500g miesa mielonego
potrzeba okot*o 300g ugotowanych ziemniakéw, co zapewnia
odpowiednig konsystencje masy. Dodatek Swiezej cebuli (1
Srednia na 500g miesa) wzbogaca smak i dodaje wilgotnosci.

Proces przygotowania 1 warianty

Przygotowanie kotletéw rozpoczyna sie od ugotowania ziemniakow
w osolonej wodzie. Po ostudzeniu nalezy je doktadnie
rozgnies¢, unikajagc grudek. Mieso mielone wymieszaj z
przyprawami (s6l, pieprz, majeranek, czosnek), a nastepnie
potgcz z ziemniakami i drobno posiekang cebulg. Dodaj jajko
jako spoiwo oraz 2-3 tyzki butki tartej dla odpowiedniej
konsystencji.

Sekret idealnych kotletdw: przed smazeniem odstaw mase na 30
minut do loddowki. Dzieki temu sktadniki sie potgczg, a
kotlety bedg sie lepiej formowac¢ 1 nie rozpadng podczas
smazenia.

Smazenie wymaga rozgrzanej patelni z 3-4 %Xyzkami oleju
roslinnego. Temperatura powinna by¢ $rednio-wysoka, aby
kotlety zyskaty ztocista skorke, pozostajgc soczystymi w
Ssrodku. Smaz po 4-5 minut z kazdej strony, a nastepnie
zmniejsz ogien i dosmaz pod przykryciem przez kolejne 2-3
minuty.

Warianty przepisu:

 Wersja warzywna — dodaj starta marchewke, cukinie Llub
papryke (okoto 100g na 500g miesa)
»0Opcja bezglutenowa — zastap butke tartg ptatkami



kukurydzianymi lub mgkay z ciecierzycy
-Wersja z serem — dodaj 100g startego z6ttego sera do
masy

Gotowe kotlety najlepiej przechowywa¢ w lodéwce do 3 dni w
szczelnym pojemniku. Mozna je rowniez zamrozi¢ (do 3
miesiecy), uktadajgc przetozone papierem pergaminowym.
Odgrzewanie najlepiej przeprowadzi¢ na patelni z dodatkiem
matej ilosci ttuszczu lub w piekarniku (180°C, 10-15 minut).

Kotlety mielone z ziemniakami doskonale komponujg sie z
suréwkami z kiszonej kapusty, mizerii lub buraczkéw. Jako
dodatek sprawdzi sie sos grzybowy, koperkowy lub prosty dip
jogurtowo-czosnkowy. Dla petnego dania, podawaj z gotowanymi
warzywami sezonowymi lub zasmazang kapustg.
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