
Idealny kotlet z krewetek do
burgera  –  sekrety
przygotowania
Podstawą doskonałego kotleta z krewetek jest odpowiedni wybór
surowca. Krewetki tygrysie lub królewskie (rozmiar 16/20 lub
21/25) zapewniają najlepszą teksturę i smak. Zawsze wybieraj
krewetki świeże lub mrożone bez glazury, ponieważ nadmiar wody
zniszczy konsystencję kotleta. Krewetki powinny mieć naturalny
zapach  morza  –  jakikolwiek  intensywny,  nieprzyjemny  aromat
świadczy o utracie świeżości.

Aby wydobyć pełnię smaku, niezbędne są odpowiednie dodatki
aromatyczne:

Świeży czosnek (2-3 ząbki na 500g krewetek) – drobno
posiekany lub przeciśnięty przez praskę
Kolendra świeża – około 20g, drobno posiekana
Skórka  i  sok  z  limonki  –  z  jednej  sztuki,  nadaje
orzeźwiający aromat
Imbir świeży – 1-2 cm korzenia, starty na drobnej tarce

Sekret wyjątkowego smaku tkwi w równowadze między delikatnym
smakiem krewetek a aromatycznymi dodatkami. Zbyt duża ilość
przypraw przytłoczy naturalny smak owoców morza.

Techniki  formowania  i  obróbki
termicznej
Kluczem  do  uzyskania  idealnej  konsystencji  kotleta  jest
odpowiednie spoiwo. Najlepsze rezultaty daje kombinacja:

Bułki tartej panko (50g na 500g krewetek) – zapewnia
lekkość
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Jednego jajka – działa jako naturalny klej
Skrobi kukurydzianej (1 łyżka) – pomaga utrzymać wilgoć

Formowanie kotletów wymaga precyzji. Krewetki należy posiekać
na kawałki wielkości 0,5-1 cm – nie blenduj ich na pastę, gdyż
stracą charakterystyczną teksturę. Mieszankę formuj w kotlety
o grubości około 1,5 cm, lekko dociskając środek, aby podczas
obróbki termicznej nie wybrzuszył się.

Najlepszą  metodą  obróbki  termicznej  jest  smażenie  na
rozgrzanej patelni z oliwą z oliwek (180°C) przez 2-3 minuty z
każdej  strony.  Alternatywnie,  grillowanie  na  średnim  ogniu
przez 4 minuty z każdej strony zachowuje soczystość i nadaje
charakterystyczny aromat dymu.

Aby kotlet pozostał soczysty, kluczowe jest:

Nieprzekraczanie temperatury wewnętrznej 63°C
Pozostawienie  kotletów  na  2-3  minuty  po  obróbce
termicznej
Unikanie wielokrotnego przewracania podczas smażenia

W Multi Cook specjalizujemy się w tworzeniu wysokiej jakości
kotletów, które zachowują wszystkie walory smakowe i odżywcze.
Nasze produkty wyróżniają się starannym doborem składników i
precyzyjnym procesem produkcji.

Komponowanie  burgera  z  kotletem
krewetkowym

Baza burgera i sosy
Wybór odpowiedniej bułki stanowi fundament udanego burgera z
krewetkami.  Bułka  brioche  dzięki  maślanemu  smakowi  i
delikatnej teksturze idealnie komponuje się z delikatnością
krewetek.  Alternatywnie,  bułka  pszenna  o  chrupiącej  skórce
zapewnia przyjemny kontrast tekstur, a pełnoziarnista dodaje
orzechowego charakteru i wartości odżywczych.
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Sosy  to  element,  który  może  wynieść  burger  krewetkowy  na
wyższy poziom kulinarny:

Aioli z cytryną – klasyczne połączenie czosnku i oliwy z
nutą cytrusową
Wasabi mayo – japońska inspiracja dodająca pikantności i
świeżości
Sos  limonkowy  z  kolendrą  –  orzeźwiający  dodatek
podkreślający smak owoców morza
Sos mango-chili – słodko-pikantna kompozycja idealna do
krewetek

Sekret  doskonałego  burgera  krewetkowego  tkwi  w  balansie
smaków – słodycz krewetek powinna być podkreślona, a nie
przytłoczona dodatkami.

Dodatki i inspiracje kulinarne
Warzywa  powinny  uzupełniać,  a  nie  dominować  nad  smakiem
krewetek. Sprawdzają się:

Cienkie plastry awokado dodające kremowości
Rukola wnosząca przyjemną goryczkę
Marynowany ogórek zapewniający kwaskowity akcent
Kiełki i mikro-zioła dla tekstury i świeżości

Wśród  serów  najlepiej  sprawdzają  się  te  o  delikatnym
charakterze:

Młody kozi ser – kremowy z lekko cytrusową nutą
Ser brie – miękki i maślany
Mozzarella di bufala – świeża i lekka

Inspiracje  z  różnych  kuchni  świata  pozwalają  tworzyć
fascynujące  wariacje:

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

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

Przy serwowaniu warto zadbać o stabilność konstrukcji – kotlet
krewetkowy  jest  bardziej  delikatny  niż  wołowy.  Można  użyć
szpilek bambusowych do ustabilizowania burgera lub podawać go
w formie otwartej. Dekoracja z mikroziół lub kiełków nie tylko
wygląda efektownie, ale dodaje też świeżości i tekstury.


