Idealny kotlet z krewetek do
burgera — sekrety
przygotowania

Podstawg doskonatego kotleta z krewetek jest odpowiedni wybér
surowca. Krewetki tygrysie lub krdlewskie (rozmiar 16/20 lub
21/25) zapewniajg najlepsza teksture i smak. Zawsze wybieraj
krewetki Swieze lub mrozone bez glazury, poniewaz nadmiar wody
zniszczy konsystencje kotleta. Krewetki powinny mie¢ naturalny
zapach morza — jakikolwiek intensywny, nieprzyjemny aromat
Swiadczy o utracie Swiezosci.

Aby wydoby¢ peinie smaku, niezbedne sg odpowiednie dodatki
aromatyczne:

- Swiezy czosnek (2-3 zabki na 500g krewetek) — drobno
posiekany lub przecisniety przez praske

- Kolendra swieza — okoto 20g, drobno posiekana

»Skérka i1 sok z limonki — z jednej sztuki, nadaje
orzezwiajacy aromat

= Imbir Swiezy — 1-2 cm korzenia, starty na drobnej tarce

Sekret wyjgtkowego smaku tkwi w réwnowadze miedzy delikatnym
smakiem krewetek a aromatycznymi dodatkami. Zbyt duza 1ilosc
przypraw przyttoczy naturalny smak owocow morza.

Techniki formowania 1 obroéobki
termicznej

Kluczem do uzyskania idealnej konsystencji kotleta jest
odpowiednie spoiwo. Najlepsze rezultaty daje kombinacja:

- Butki tartej panko (50g na 5009 krewetek) — zapewnia
lekkos¢
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 Jednego jajka — dziata jako naturalny klej
= Skrobi kukurydzianej (1 tyzka) — pomaga utrzymad wilgod

Formowanie kotletéw wymaga precyzji. Krewetki nalezy posiekacd
na kawatki wielko$ci 0,5-1 cm — nie blenduj ich na paste, gdyz
stracg charakterystyczng teksture. Mieszanke formuj w kotlety
o0 grubosci oko*o 1,5 cm, lekko dociskajac Srodek, aby podczas
obrobki termicznej nie wybrzuszyt sie.

Najlepszg metoda obrébki termicznej jest smazenie na
rozgrzanej patelni z oliwg z oliwek (180°C) przez 2-3 minuty z
kazdej strony. Alternatywnie, grillowanie na Srednim ogniu
przez 4 minuty z kazdej strony zachowuje soczystos¢ i nadaje
charakterystyczny aromat dymu.

Aby kotlet pozostat soczysty, kluczowe jest:

 Nieprzekraczanie temperatury wewnetrznej 63°C

= Pozostawienie kotletéw na 2-3 minuty po obrdbce
termicznej

 Unikanie wielokrotnego przewracania podczas smazenia

W Multi Cook specjalizujemy sie w tworzeniu wysokiej jakosSci
kotletdéw, ktdére zachowuja wszystkie walory smakowe i odzywcze.
Nasze produkty wyrézniajg sie starannym doborem sktadnikéw i
precyzyjnym procesem produkcji.

Komponowanie burgera z kotletem
krewetkowym

Baza burgera i sosy

Wybdér odpowiedniej butki stanowi fundament udanego burgera z
krewetkami. Buka brioche dzieki maslanemu smakowi i
delikatnej teksturze idealnie komponuje sie z delikatnos$cia
krewetek. Alternatywnie, butka pszenna o chrupigcej skérce
zapewnia przyjemny kontrast tekstur, a petnoziarnista dodaje
orzechowego charakteru i warto$ci odzywczych.


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/kotlety-klopsiki-pulpety

Sosy to element, ktéry moze wynie$¢ burger krewetkowy na
wyzszy poziom kulinarny:

=Aioli z cytryng — klasyczne potaczenie czosnku 1 oliwy z
nutg cytrusowg

- Wasabl mayo — japonska inspiracja dodajgca pikantnosci i
Swiezosci

»Sos limonkowy =z kolendrg - orzezwiajacy dodatek
podkreslajacy smak owocéw morza

= Sos mango-chili — stodko-pikantna kompozycja idealna do
krewetek

Sekret doskonatego burgera krewetkowego tkwi w balansie
smakow — stodycz krewetek powinna by¢ podkreslona, a nie
przyttoczona dodatkami.

Dodatki 1 inspiracje kulinarne

Warzywa powinny uzupeiniaé¢, a nie dominowa¢ nad smakiem
krewetek. Sprawdzajg sie:

= Cienkie plastry awokado dodajgce kremowos$ci
 Rukola wnoszaca przyjemng goryczke

= Marynowany ogorek zapewniajacy kwaskowity akcent
- Kietki i mikro-ziota dla tekstury i Swiezosci

Wsréd serdéw najlepiej sprawdzajg sie te o delikatnym
charakterze:

= Mtody kozi ser — kremowy z lekko cytrusowg nutg
= Ser brie — miekki i maslany
= Mozzarella di bufala — Swieza i lekka

Inspiracje z réznych kuchni dSwiata pozwalaja tworzyd
fascynujgce wariacje:

Azjatycka fuzja: kotlet krewetkowy z dodatkiem trawy
cytrynowej i imbiru, sos sriracha-mayo, marynowany daikon 1
marchew, kolendra.
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Srédziemnomorska klasyka: kotlet z dodatkiem czosnku i zié%
prowansalskich, sos aioli, rukola, pomidor suszony, ser feta.

Meksykanska fiesta: kotlet z dodatkiem kuminu i chili,
guacamole, pico de gallo, limonka, kolendra.

Przy serwowaniu warto zadba¢ o stabilno$¢ konstrukcji — kotlet
krewetkowy jest bardziej delikatny niz wotowy. Mozna uzyc
szpilek bambusowych do ustabilizowania burgera lub podawac¢ go
w formie otwartej. Dekoracja z mikroziét* lub kietkdéw nie tylko
wyglagda efektownie, ale dodaje tez Swiezosci i tekstury.



