Najlepsze przyprawy do kebaba
lula wieprzowego — sekretna
mieszanka

Autentyczny 1lula kebab wieprzowy wymaga precyzyjnie
skomponowanej mieszanki przypraw, ktdéra nadaje mu
charakterystyczny, gteboki smak. Podstawe aromatycznej
kompozycji stanowig:

» Sumak — nadaje delikatng kwasowos¢ i rubinowy kolor

 Kumin (kmin rzymski) - zapewnia ziemisty, lekko
orzechowy aromat

= Kolendra mielona — wprowadza cytrusowe, ciepte nuty

- Papryka st*odka i ostra — odpowiada za intensywnos¢ i
gtebie smaku

» Czosnek granulowany — wzmacnia wyrazisto$¢ pozostatych
sktadnikéw

= Szafran — dodaje subtelny aromat i ztocisty odcien
(stosowany w wersji premium)

Sekret doskonatego lula kebaba tkwi w rdéwnowadze miedzy
intensywno$cig przypraw a delikatnoscig miesa wieprzowego.
Tradycyjne receptury zalecajg dodanie do mieszanki réwniez
czabru, majeranku oraz niewielkiej ilos$ci cynamonu, Kktéry
podkresla stodycz wieprzowiny.

W naszych lula kebabowych produktach z wieprzowiny stosujemy
wytgcznie naturalne przyprawy, bez wzmacniaczy smaku 1
konserwantow, zachowujgc autentyczny profil smakowy tej
potrawy.

Regionalne warianty 1 Swieze ziota

Lula kebab, cho¢ wywodzi sie z kuchni kaukaskiej, w polskiej
interpretacji zyskat unikalne warianty przyprawowe dostosowane
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do lokalnych preferencji. Regionalne odmiany réznig sie przede
wszystkim balansem miedzy ostroscia a aromatycznos$cia:

1. Wariant tagodny — z przewaga stodkiej papryki, kolendry
1 majeranku, popularny w zachodniej Polsce

2. Wariant wyrazisty — z wiekszg ilo$ciag kuminu, papryki
ostrej 1 czosnku, preferowany na potudniu kraju

3. Wariant ziotowy — wzbogacony o Swieze zio*a: pietruszke,
miete 1 estragon

Swieze ziota stanowig istotne uzupetnienie mieszanki przypraw
suchych. Drobno posiekana natka pietruszki, mieta i kolendra
dodane do miesa tuz przed formowaniem kebabdéw wprowadzaja
Swiezos¢ i lekkos¢, kontrastujgca z intensywno$cig przypraw
suszonych.

Proporcje dla idealnego balansu smakowego to zazwyczaj: 2
czesSci kuminu, 1 czes¢ kolendry, 1 czes¢ sumaku, 1/2 czesci
papryki stodkiej, 1/4 czesci papryki ostrej oraz 1/2 czesci
czosnku granulowanego na kazde 500g miesa wieprzowego.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji poétproduktdw
miesnych z precyzyjnie dobranymi mieszankami przypraw, ktdre
pozwalajg odtworzy¢ autentyczny smak tradycyjnych potraw w
domowych warunkach.

Przygotowanie 1 zastosowanilie
mieszankl przypraw

Techniki marynowania wieprzowiny do lula
kebaba

Marynowanie wieprzowiny do lula kebaba wymaga precyzyjnego
doboru przypraw, ktdére nadadza miesu charakterystyczny
orientalny aromat. Kluczem do sukcesu jest dwuetapowe
marynowanie — najpierw z dodatkiem soli i kwasu (sok z cytryny
lub granat), a nastepnie z mieszankg przypraw. Mieso nalezy



doktadnie wymiesza¢ z przyprawami, ugniatajac je przez minimum
10 minut, co pozwala na rozbicie wtdkien miesSniowych i lepsze
wchtoniecie aromatoéw.

Optymalne proporcje przypraw na 1 kg miesa wieprzowego:
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tyzki Swiezo zmielonego kuminu

tyzka stodkiej papryki

tyzeczka ostrej papryki

tyzeczki kolendry

tyzeczka sumaku

zgbki czosnku (drobno posiekane)

cebula (zmiksowana na paste)

tyzka swiezej miety lub 1 tyzeczka suszonej

Czas marynowania powinien wynosi¢ minimum 4 godziny, jednak
najlepsze rezultaty osigga sie po catonocnym marynowaniu
(12-24 godziny). Temperatura marynowania nie powinna
przekracza¢ 5°C, co zapobiega namnazaniu sie bakterii przy
jednoczesnym umozliwieniu enzymom trawiennym dziatanie na
strukture miesa.

Formowanie 1 grillowanie lula kebaba

Tradycyjna metoda formowania lula kebaba polega na nadziewaniu
miesa na ptaskie, szerokie szpikulce. Technika ,,mokrych dtoni”
— moczenie ragk w zimnej wodzie przed kazdym formowaniem -—
zapobiega przywieraniu miesa do dtoni 1 utatwia uzyskanie
gtadkiej, jednolitej powierzchni. Mieso nalezy mocno docisngc
do szpikulca, formujac watek o grubosci okoto 2 cm.

Sekret doskonatego lula kebaba tkwi w temperaturze
grillowania. Poczgatkowo nalezy zastosowal bardzo wysokg
temperature (250-300°C) przez 1-2 minuty z kazdej strony, aby
zamkng¢ soki, a nastepnie zmniejszy¢ do 180-200°C i dopiec
przez 6-8 minut, obracajgc co 2 minuty.

Na polskim rynku dostepne sg gotowe mieszanki przypraw do lula



kebaba, jednak czesto zawierajg one dodatki takie jak
glutaminian sodu czy wzmacniacze smaku. Warto wybierad
produkty premium od producentdédw specjalizujacych sie w kuchni
bliskowschodniej, takich jak Kamis Seria Premium, Kotanyi
Orientalne Inspiracje czy Spice Lab - wszystkie dostepne w
wiekszych sklepach spozywczych oraz sklepach internetowych z
przyprawami.

Domowg alternatywg dla gotowych mieszanek jest kompozycja
bazujgca na kuminie, kolendrze 1 sumaku, uzupeitniona o
czosnek, cebule i $Swieze ziota. Eksperymentowanie z dodatkiem
granatu (sSwiezych ziaren lub melasy) nadaje lula kebabowi
charakterystyczng stodko-kwasng nute, doskonale réwnowazgcag
ttustos¢ wieprzowiny.



