Doskonate kotlety wieprzowe
do burgera - proporcje 1
przygotowanie

Podstawg wyjatkowego burgera jest odpowiednio przygotowany
kotlet wieprzowy. Kluczowy jest wybdér wtasciwego miesa -
najlepsze rezultaty daje mieszanka réznych czesci wieprzowiny.
Karkéwka zapewnia soczysto$s¢ i intensywny smak, %topatka
oferuje delikatnos¢, a boczek wprowadza niezbedny tkuszcz.
Idealna proporcja to:

» 60% karkdéwki
= 30% topatki
= 10% boczku

Zawartos¢ ttuszczu w mieszance powinna wynosié¢ 20-30% — to
gwarancja soczystosci kotleta nawet po obrdbce termicznej.
Zbyt chude mieso sprawi, ze kotlet bedzie suchy i twardy,
natomiast nadmiar ttuszczu spowoduje kurczenie sie podczas
smazenia 1 nadmierne rozpryski.

Sekret doskonatego kotleta tkwi w réwnowadze miedzy chudym
miesem a ttuszczem. Zbyt mata ilo$S¢ ttuszczu odbiera
soczystosé¢, zbyt duza powoduje nadmierne Kkurczenie sie
podczas obrobki.

Techniki przygotowania i dodatki
smakowe

Mielenie miesa to proces wymagajgcy precyzji. Najlepsza
teksture uzyskuje sie przy dwukrotnym mieleniu — pierwsze na
sitku o Srednicy 8 mm, drugie na sitku 5-6 mm. Temperatura
miesa podczas mielenia powinna by¢ bliska 0°C — zapobiega to
nadmiernemu rozgrzewaniu bia%tek.
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Formowanie kotletdéw wymaga uwagi — optymalna Srednica to 12-14
cm, a grubos¢ 1,5-2 cm. Warto pamietac o wykonaniu delikatnego
wgtebienia w Srodku kotleta, co zapobiega wybrzuszaniu sie
podczas smazenia.

Dodatki wzbogacajgce smak powinny podkreslaé¢, a nie dominowad
nad smakiem miesa:

» Cebula (drobno posiekana lub zeszklona) — 5-7% wagi
miesa

» Czosnek (Swiezy lub granulowany) — 1-2%

= Ziota (tymianek, rozmaryn, majeranek) — 0,5-1%

» S61 — 1,5-2% (18-20g na kilogram miesa)

- Swiezo mielony czarny pieprz — 0,3-0,5%

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
kotletow do burgeréw, wykorzystujgc tradycyjne receptury i
najlepsze surowce. Nasze produkty charakteryzujg sie idealnym
balansem miesa i ttuszczu, zapewniajgcym wyjatkowy smak i
soczysto$¢ po przygotowaniu.

Profesjonalne metody przygotowania
kotletow wieprzowych do burgerow

Sezonowanie 1 marynowanie miesa

Kluczem do wyjatkowych kotletéw wieprzowych jest odpowiednie
przygotowanie miesa. Sezonowanie na sucho przez 24-48 godzin w
lodéwce pozwala na naturalne uwydatnienie smaku wieprzowiny.
Proces ten wymaga umieszczenia miesa na kratce, co zapewnia
cyrkulacje powietrza i odparowanie nadmiaru wilgoci.

Marynaty do wieprzowiny powinny zawiera¢ sktadniki, ktére
jednoczesnie zmiekczajg mieso i wzbogacaja jego smak:

Marynata z jogurtem naturalnym — enzymy mleczne
delikatnie rozbijaja wtdkna miesniowe
Marynata z ananasem — zawiera bromelaine, naturalny



zmiekczacz miesa
= Marynata z piwem — kwasowo$¢ piwa przetamuje twardos¢
wtdkien, dodajac jednoczesnie gtebi smakowej

Wskazowka eksperta: Dodaj do marynaty 1% soli w stosunku do
wagi miesa — to idealna proporcja, ktdra dziata jak naturalny
srodek zatrzymujacy wilgo¢ podczas obrobki termicznej.

Zaawansowane techniki obrobki termicznej

Smazenie dwuetapowe to metoda preferowana przez szeféw kuchni
specjalizujgcych sie w burgerach premium. Polega na wstepnym
obsmazeniu kotleta w bardzo wysokiej temperaturze (220-240°C)
przez 45-60 sekund z kazdej strony, a nastepnie dokonczeniu na
Srednim ogniu (160-180°C).

Grillowanie kotletéw wieprzowych wymaga utrzymania strefy
dwéch temperatur — jednej bardzo gorgcej do uzyskania
charakterystycznych przypalen i drugiej umiarkowanej do
rébwnomiernego dogotowania wnetrza. Wieprzowina powinna
osiggng¢ wewnetrzng temperature 71°C, <co zapewnia
bezpieczenstwo konsumpcji przy zachowaniu soczystosSci.

Metoda sous-vide rewolucjonizuje przygotowanie kotletéw do
burgeroéw:

1. Prézniowe zapakowanie przyprawionego miesa

2. Gotowanie w *azZzni wodnej w temperaturze 60-63°C przez
1-2 godziny

3. Szybkie obsmazenie na bardzo gorgcej patelni dla
uzyskania efektu Maillarda

Przechowywanie domowych kotletdéw najlepiej realizowal poprzez
szokowe zamrazanie (-18°C) =z przektadkami z papieru
pergaminowego, co zapobiega sklejaniu sie porcji i pozwala na
selektywne rozmrazanie.



