Sznycel, schabowy 1 mielony -
poznaj réoznice miedzy
kotletami

Kotlet schabowy stanowi jeden z filarow polskiej kuchni
narodowej, z historig siegajgcg XIX wieku. Pierwsze wzmianki o
tej potrawie pojawiajg sie w ksigzkach kucharskich z konca lat
60. XIX wieku, cho¢ niektérzy historycy kulinarni wskazuja na
wcze$niejsze pochodzenie. Schabowy zyskat szczegdlnag
popularnos¢ w okresie miedzywojennym, stajgc sie nieodtgcznym
elementem niedzielnego obiadu w polskich domach.

Tradycyjny kotlet schabowy przygotowuje sie z plastra schabu
wieprzowego o grubos$ci okoto 1-1,5 cm, ktdéry zostaje
delikatnie rozbity ttuczkiem, aby zmiekczy¢ mieso i zwiekszy¢
jego powierzchnie. Charakterystyczna panierka sktada sie z
trzech warstw: maki pszennej, roztrzepanych jajek oraz butki
tartej. Kluczowym elementem jest technika smazenia — kotlet
powinien by¢ smazony na gtebokim ttuszczu, najlepiej na smalcu
lub klarowanym masle, co nadaje mu ztocistg, chrupiaca
panierke.

Wyréznikiem schabowego jest zachowanie koSci w niektdrych
wariantach oraz charakterystyczny ptat ttuszczu na brzegu
kotleta, ktdéry podczas smazenia nadaje miesu soczystos¢.
Prawidtowo przygotowany schabowy ma chrupigcg panierke 1
soczyste wnetrze, a jego grubos¢ po usmazeniu powinna wynosid
okoto 1 cm.

Kotlet mielony - klasyk polskiej
kuchni domowej

Kotlet mielony to kwintesencja polskiej kuchni codziennej,
ceniony za prostote przygotowania i ekonomicznos¢. Podstawag


https://multicook.zgora.pl/blog/popular-meat-cutlets-characteristics/
https://multicook.zgora.pl/blog/popular-meat-cutlets-characteristics/
https://multicook.zgora.pl/blog/popular-meat-cutlets-characteristics/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/kotlety-klopsiki-pulpety

jest mieso mielone wieprzowe lub mieszanka wieprzowo-wotowa,
do ktorej dodaje sie namoczong w mleku lub wodzie butke
pszenng, drobno posiekang cebule, jajko oraz przyprawy -
gtownie sél, pieprz i czesto majeranek.

Tradycyjny kotlet mielony charakteryzuje sie owalnym, lekko
sptaszczonym ksztattem. Technika formowania ma kluczowe
znaczenie — mieso nalezy doktadnie wyrobi¢, aby sktadniki sie
potgczyty, a nastepnie formowac¢ kotlety wilgotnymi dtonmi, co
zapobiega przywieraniu masy do ragk. Panierka w przypadku
mielonego jest opcjonalna — niektdre przepisy zalecaja
obtoczenie w butce tartej, inne proponuja smazenie bez
panierki.

Kotlety mielone wyrézniaja sie pulchna tekstura i miekkos$cig.
Popularne warianty obejmujg dodanie do masy tartych warzyw
(marchew, pietruszka), grzybdw, sera zéttego czy posiekanej
natki pietruszki. W naszej ofercie w Multi Cook przygotowujemy
kotlety mielone wedtug tradycyjnych receptur, dbajgc o
odpowiednig proporcje sktadnikéw i zachowanie domowego
charakteru.

Sznycel — miedzynarodowa inspiracja

Sznycel wywodzi sie z kuchni austriackiej i niemieckiej, gdzie
znany jest jako Wiener Schnitzel (sznycel wiedenski). Do
Polski trafit w XIX wieku wraz z wptywami kuchni austro-
wegierskiej. W przeciwienstwie do kotleta schabowego,
klasyczny sznycel przygotowywany jest z cieleciny, cho¢
wspétczesnie popularne sg réwniez wersje z miesa wieprzowego,
drobiowego czy wotowego.

Kluczowg technika przygotowania sznycla jest bardzo cienkie
rozbicie miesa — do grubosSci zaledwie 3-4 mm. Mieso powinno
by¢ tak cienkie, ze niemal przezroczyste. Panierowanie odbywa
sie podobnie jak w przypadku schabowego (mgka, jajko, buka
tarta), jednak w tradycyjnej wersji wiedenskiej uzywa sie
specjalnej butki tartej z kajzerek.



Gtéwne réznice miedzy sznyclem a schabowym to:

= Grubos$¢ miesa (sznycel jest znacznie cienlszy)

» Rodzaj miesa (oryginalnie cielecina vs wieprzowina)

= Sposob podania (sznycel czesto serwowany jest z
plasterkiem cytryny i kaparami)

» WielkoS¢ (sznycel zazwyczaj zajmuje wiekszg powierzchnie
talerza ze wzgledu na rozbicie)

Sznycel po usmazeniu powinien by¢ lekko pofalowany, z
charakterystycznymi pecherzykami powietrza miedzy miesem a
panierka, co jest efektem prawidtowego rozbicia i smazenia na
odpowiedniej temperaturze.

Kluczowe roznice miedzy kotletami

Réznice w surowcu i przygotowaniu miesa

Podstawg kazdego dobrego kotleta jest odpowiednio dobrany i
przygotowany surowiec miesny. Kotlet schabowy przygotowuje sie
z catych kawatkow schabu wieprzowego, ktoéry charakteryzuje sie
delikatnym marmurkowaniem i $Srednig zawartosScig tkuszczu.
Mieso jest zazwyczaj krojone w poprzek widkien na plastry o
grubosci okot*o 1-1,5 cm, a nastepnie delikatnie rozbijane
ttuczkiem, co zwieksza jego powierzchnie i skraca czas obrébki
termicznej.

Kotlet mielony bazuje na miesie mielonym, najczesSciej
wieprzowym lub wieprzowo-wotowym w proporcji 70/30, do ktdrego
dodaje sie:

= Namoczong w mleku lub wodzie butke pszenng

= Drobno posiekang cebule

= Jajko jako spoiwo

» Przyprawy (sOl, pieprz, czasem czosnek lub majeranek)

Struktura mielonego jest bardziej luzZna i wilgotna niz
pozostatych kotletdéw, co wptywa na jego charakterystyczng



soczystosc.

Z kolei sznycel wyréznia sie wyjatkowo cienko rozbitym miesem
(2-4 mm grubosci). Tradycyjnie przygotowywany jest z
cieleciny, jednak w polskiej kuchni czesto wykorzystuje sie
rowniez wieprzowine lub dréb. Kluczowym elementem jest bardzo
doktadne rozbicie miesa, ktdére powinno by¢ niemal
przezroczyste na brzegach.

Techniki kulinarne 1 sposoby serwowania

Technika przygotowania kazdego z kotletdw znaczgco wptywa na
ich finalny smak 1 teksture. Schabowy wymaga klasycznej
panierki typu ,wiedenskiego” sktadajgcej sie z trzech warstw:
maki, roztrzepanego jajka 1 butki tartej. Smazy sie go na
gtebokim ttuszczu (najlepiej smalcu) w temperaturze okoto
170°C, co pozwala uzyskac¢ charakterystyczng z*ocistga,
chrupigcg panierke przy zachowaniu soczystosSci miesa.

Kotlet mielony formuje sie recznie nadajgc mu ksztatt owalny
lub okragty, lekko sptaszczony. Panierka jest opcjonalna —
tradycyjnie obtacza sie go jedynie w butce tartej Llub magce.
Smazenie odbywa sie na Srednim ogniu, dtuzej niz w przypadku
schabowego, aby mieso doktadnie sie wysmazyto.

Sznycel wyréznia sie technikg smazenia — ze wzgledu na swoja
cienko$¢ wymaga bardzo krdtkiej obrébki termicznej, zazwyczaj
1-2 minuty z kazdej strony na rozgrzanym masle klarowanym.
Klasyczny sznycel wiedenski nie zawiera panierki, natomiast w
polskiej wersji czesto stosuje sie delikatng panierke magcznag
lub mgczno-jajeczng.

Na polskim stole kazdy z tych kotletéw serwuje sie w
charakterystyczny sposoéb:

= Schabowy najczesciej podawany jest z ziemniakami i
zasmazang kapustg lub mizerig

- Mielony doskonale komponuje sie z puree ziemniaczanym i
buraczkami zasmazanymi



= Sznycel serwuje sie z dodatkiem cytryny, kaparéw i

delikatniejszymi dodatkami jak satatka ziemniaczana czy
warzywa na parze

Regionalne warianty tych dan réznig sie dodatkami 1
przyprawami — na Slasku popularne sg wersje z dodatkiem
kminku, w Wielkopolsce z majerankiem, a na Podlasiu z
czosnkiem niedZwiedzim.



