
Sznycel, schabowy i mielony –
poznaj  różnice  między
kotletami
Kotlet  schabowy  stanowi  jeden  z  filarów  polskiej  kuchni
narodowej, z historią sięgającą XIX wieku. Pierwsze wzmianki o
tej potrawie pojawiają się w książkach kucharskich z końca lat
60. XIX wieku, choć niektórzy historycy kulinarni wskazują na
wcześniejsze  pochodzenie.  Schabowy  zyskał  szczególną
popularność w okresie międzywojennym, stając się nieodłącznym
elementem niedzielnego obiadu w polskich domach.

Tradycyjny kotlet schabowy przygotowuje się z plastra schabu
wieprzowego  o  grubości  około  1-1,5  cm,  który  zostaje
delikatnie rozbity tłuczkiem, aby zmiękczyć mięso i zwiększyć
jego  powierzchnię.  Charakterystyczna  panierka  składa  się  z
trzech warstw: mąki pszennej, roztrzepanych jajek oraz bułki
tartej. Kluczowym elementem jest technika smażenia – kotlet
powinien być smażony na głębokim tłuszczu, najlepiej na smalcu
lub  klarowanym  maśle,  co  nadaje  mu  złocistą,  chrupiącą
panierkę.

Wyróżnikiem  schabowego  jest  zachowanie  kości  w  niektórych
wariantach  oraz  charakterystyczny  płat  tłuszczu  na  brzegu
kotleta,  który  podczas  smażenia  nadaje  mięsu  soczystość.
Prawidłowo  przygotowany  schabowy  ma  chrupiącą  panierkę  i
soczyste wnętrze, a jego grubość po usmażeniu powinna wynosić
około 1 cm.

Kotlet  mielony  –  klasyk  polskiej
kuchni domowej
Kotlet  mielony  to  kwintesencja  polskiej  kuchni  codziennej,
ceniony za prostotę przygotowania i ekonomiczność. Podstawą
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jest mięso mielone wieprzowe lub mieszanka wieprzowo-wołowa,
do  której  dodaje  się  namoczoną  w  mleku  lub  wodzie  bułkę
pszenną,  drobno  posiekaną  cebulę,  jajko  oraz  przyprawy  –
głównie sól, pieprz i często majeranek.

Tradycyjny kotlet mielony charakteryzuje się owalnym, lekko
spłaszczonym  kształtem.  Technika  formowania  ma  kluczowe
znaczenie – mięso należy dokładnie wyrobić, aby składniki się
połączyły, a następnie formować kotlety wilgotnymi dłońmi, co
zapobiega  przywieraniu  masy  do  rąk.  Panierka  w  przypadku
mielonego  jest  opcjonalna  –  niektóre  przepisy  zalecają
obtoczenie  w  bułce  tartej,  inne  proponują  smażenie  bez
panierki.

Kotlety mielone wyróżniają się pulchną teksturą i miękkością.
Popularne warianty obejmują dodanie do masy tartych warzyw
(marchew, pietruszka), grzybów, sera żółtego czy posiekanej
natki pietruszki. W naszej ofercie w Multi Cook przygotowujemy
kotlety  mielone  według  tradycyjnych  receptur,  dbając  o
odpowiednią  proporcję  składników  i  zachowanie  domowego
charakteru.

Sznycel – międzynarodowa inspiracja
Sznycel wywodzi się z kuchni austriackiej i niemieckiej, gdzie
znany  jest  jako  Wiener  Schnitzel  (sznycel  wiedeński).  Do
Polski  trafił  w  XIX  wieku  wraz  z  wpływami  kuchni  austro-
węgierskiej.  W  przeciwieństwie  do  kotleta  schabowego,
klasyczny  sznycel  przygotowywany  jest  z  cielęciny,  choć
współcześnie popularne są również wersje z mięsa wieprzowego,
drobiowego czy wołowego.

Kluczową techniką przygotowania sznycla jest bardzo cienkie
rozbicie mięsa – do grubości zaledwie 3-4 mm. Mięso powinno
być tak cienkie, że niemal przezroczyste. Panierowanie odbywa
się podobnie jak w przypadku schabowego (mąka, jajko, bułka
tarta),  jednak  w  tradycyjnej  wersji  wiedeńskiej  używa  się
specjalnej bułki tartej z kajzerek.



Główne różnice między sznyclem a schabowym to:

Grubość mięsa (sznycel jest znacznie cieńszy)
Rodzaj mięsa (oryginalnie cielęcina vs wieprzowina)
Sposób  podania  (sznycel  często  serwowany  jest  z
plasterkiem cytryny i kaparami)
Wielkość (sznycel zazwyczaj zajmuje większą powierzchnię
talerza ze względu na rozbicie)

Sznycel  po  usmażeniu  powinien  być  lekko  pofalowany,  z
charakterystycznymi  pęcherzykami  powietrza  między  mięsem  a
panierką, co jest efektem prawidłowego rozbicia i smażenia na
odpowiedniej temperaturze.

Kluczowe różnice między kotletami

Różnice w surowcu i przygotowaniu mięsa
Podstawą każdego dobrego kotleta jest odpowiednio dobrany i
przygotowany surowiec mięsny. Kotlet schabowy przygotowuje się
z całych kawałków schabu wieprzowego, który charakteryzuje się
delikatnym  marmurkowaniem  i  średnią  zawartością  tłuszczu.
Mięso jest zazwyczaj krojone w poprzek włókien na plastry o
grubości  około  1-1,5  cm,  a  następnie  delikatnie  rozbijane
tłuczkiem, co zwiększa jego powierzchnię i skraca czas obróbki
termicznej.

Kotlet  mielony  bazuje  na  mięsie  mielonym,  najczęściej
wieprzowym lub wieprzowo-wołowym w proporcji 70/30, do którego
dodaje się:

Namoczoną w mleku lub wodzie bułkę pszenną
Drobno posiekaną cebulę
Jajko jako spoiwo
Przyprawy (sól, pieprz, czasem czosnek lub majeranek)

Struktura  mielonego  jest  bardziej  luźna  i  wilgotna  niż
pozostałych  kotletów,  co  wpływa  na  jego  charakterystyczną



soczystość.

Z kolei sznycel wyróżnia się wyjątkowo cienko rozbitym mięsem
(2-4  mm  grubości).  Tradycyjnie  przygotowywany  jest  z
cielęciny, jednak w polskiej kuchni często wykorzystuje się
również wieprzowinę lub drób. Kluczowym elementem jest bardzo
dokładne  rozbicie  mięsa,  które  powinno  być  niemal
przezroczyste  na  brzegach.

Techniki kulinarne i sposoby serwowania
Technika przygotowania każdego z kotletów znacząco wpływa na
ich  finalny  smak  i  teksturę.  Schabowy  wymaga  klasycznej
panierki typu „wiedeńskiego” składającej się z trzech warstw:
mąki, roztrzepanego jajka i bułki tartej. Smaży się go na
głębokim  tłuszczu  (najlepiej  smalcu)  w  temperaturze  około
170°C,  co  pozwala  uzyskać  charakterystyczną  złocistą,
chrupiącą  panierkę  przy  zachowaniu  soczystości  mięsa.

Kotlet mielony formuje się ręcznie nadając mu kształt owalny
lub okrągły, lekko spłaszczony. Panierka jest opcjonalna –
tradycyjnie obtacza się go jedynie w bułce tartej lub mące.
Smażenie odbywa się na średnim ogniu, dłużej niż w przypadku
schabowego, aby mięso dokładnie się wysmażyło.

Sznycel wyróżnia się techniką smażenia – ze względu na swoją
cienkość wymaga bardzo krótkiej obróbki termicznej, zazwyczaj
1-2 minuty z każdej strony na rozgrzanym maśle klarowanym.
Klasyczny sznycel wiedeński nie zawiera panierki, natomiast w
polskiej wersji często stosuje się delikatną panierkę mączną
lub mączno-jajeczną.

Na  polskim  stole  każdy  z  tych  kotletów  serwuje  się  w
charakterystyczny  sposób:

Schabowy  najczęściej  podawany  jest  z  ziemniakami  i
zasmażaną kapustą lub mizerią
Mielony doskonale komponuje się z puree ziemniaczanym i
buraczkami zasmażanymi



Sznycel  serwuje  się  z  dodatkiem  cytryny,  kaparów  i
delikatniejszymi dodatkami jak sałatka ziemniaczana czy
warzywa na parze

Regionalne  warianty  tych  dań  różnią  się  dodatkami  i
przyprawami  –  na  Śląsku  popularne  są  wersje  z  dodatkiem
kminku,  w  Wielkopolsce  z  majerankiem,  a  na  Podlasiu  z
czosnkiem  niedźwiedzim.


