Kotleciki szu szu —
tradycyjny przepis z kuchni
kresowej

Kotleciki szu szu to wyjatkowa pozycja w polskiej kuchni,
ktorej poczatki siegajg lat 60. XX wieku. Wywodzg sie z
tradycji kuchni kresowej, gdzie gospodynie domowe
eksperymentowaty z réznymi formami kotletdédw, szukajac sposobow
na urozmaicenie codziennego menu. Nazwa ,szu szu” pochodzi
prawdopodobnie od charakterystycznego dzwieku, jaki wydaja
podczas smazenia na rozgrzanym tiuszczu. W przeciwienstwie do
klasycznych kotletéw mielonych, kotleciki szu szu wyrézniaty
sie delikatniejszg strukturg i bardziej kremowg konsystencjg.

Poczatkowo byty przygotowywane gtdéwnie w regionach wschodnich
Polski, jednak z czasem zyskaty popularnos¢ w catym kraju. W
latach 70. 1 80. przepis na kotleciki szu szu mozna byto
znalez¢ w wielu domowych zeszytach z przepisami, a takze w
popularnych ksigzkach kucharskich. Wspdétczed$nie stanowig one
ciekawy przyktad ewolucji polskiej kuchni domowej, *aczacej
tradycyjne techniki z nowoczesnymi wptywami.

,Kotleciki szu szu to kwintesencja polskiej kuchni domowej —
proste sktadniki przeksztatcone w wyjgtkowe danie dzieki
szczegolnej technice przygotowania” — fragment z ksigzki
,Zapomniane smaki polskiej kuchni” (2023)

Regionalne odmiany 1 okazje
kulinarne

W zalezno$ci od regionu Polski, kotleciki szu szu przybierajg
rézne formy i warianty. W Wielkopolsce popularna jest wersja z
dodatkiem tartego jabtka 1 majeranku, nadajgcych kotlecikom
charakterystyczny aromat. Na Podlasiu z kolei dodaje sie do
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nich grzyby lesne, najczesciej podgrzybki lub borowiki. Wersja
Slgska wyréznia sie dodatkiem kminku i wiekszg iloScig
czosnku.

Kotleciki szu szu tradycyjnie przygotowuje sie na:

 Niedzielne obiady rodzinne - jako 1zejsza alternatywa
dla klasycznych kotletdw schabowych

- Przyjecia imieninowe - czesto serwowane w formie
mniejszych porcji jako przekaska

- Swieta Wielkanocne — w niektérych regionach stanowig
element Swigtecznego menu

- Lokalne festyny kulinarne — szczegdlnie na wschodzie
Polski, gdzie organizowane sg konkursy na najlepsze
kotleciki szu szu

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
kotletéw, ktdére zachowujg autentyczny smak tradycyjnych
przepisdw. Nasze wyroby powstajg z wyselekcjonowanych
sktadnikéw, bez dodatku sztucznych konserwantow, dzieki czemu
klienci mogg cieszy¢ sie prawdziwym, domowym smakiem bez
koniecznosci dtugiego przygotowywania.

Wspbétczesnie kotleciki szu szu przezywajg swdj renesans w
polskiej gastronomii. Szefowie kuchni w restauracjach
specjalizujgcych sie w nowoczesnej kuchni polskiej czesto
siegaja po ten przepis, nadajgc mu wspdtczesny twist poprzez
dodanie nietypowych skt*adnikéw czy nowoczesne techniki
przygotowania.

Szczegotowy przepis na kotleciki
SZu Sszu

Sktadnikli i przygotowanie masy miesnej

Sktadniki podstawowe:

=500 g mielonego miesa (najlepiej wieprzowo-wotowego w



proporcji 70/30)
» 2 Srednie cebule
= 2 zabki czosnku
=1 jajko
» 3 tyzki butki tartej
= 2 tyzki mleka
=1 tyzeczka soli
1/2 tyzeczki pieprzu czarnego
1/2 tyzeczki stodkiej papryki

Sktadniki opcjonalne:

1 tyzka posiekanej natki pietruszki
1 Xyzeczka majeranku

»1/2 *yzeczki kminu rzymskiego

=1 tyzka startego parmezanu

Przygotowanie masy miesnej:

Cebule pokrdj w drobng kostke i zeszklij na patelni z odrobing
oleju. Pod koniec smazenia dodaj przecis$niety przez praske
czosnek i smaz jeszcze 30 sekund. Podsmazenie cebuli przed
dodaniem do miesa nadaje kotlecikom szu szu charakterystyczny,
gteboki smak 1 eliminuje surowy posmak.

W duzej misce potgcz mieso mielone z ostudzong cebulg 1
czosnkiem. Dodaj jajko, przyprawy oraz butke tartg namoczong
wczes$niej w mleku. Kluczowym elementem dla uzyskania idealnej
konsystencji jest doktadne wyrobienie masy — nalezy to robi¢
przez okoto 5-7 minut, az masa stanie sie jednolita i lekko
kleista.

Formowanie, smazenle 1 podawanile

Techniki formowania i panierowania:

Zwilzonymi dtonmi formuj mate, sptaszczone kotleciki o
Srednicy okot*o 5-6 cm i grubosci 1,5 cm. Dla uzyskania
idealnego ksztat*tu mozesz uzy¢ metalowej obreczy cukierniczej.



Tradycyjna panierka do kotlecikdéw szu szu sktada sie z trzech
warstw: mgki, roztrzepanego jajka 1 butki tartej. Dla
uzyskania ekstra chrupkosci dodaj do butki tartej 2 1yzki
sezamu lub ptatkéw kukurydzianych.

Metody smazenia:

Rozgrzej patelnie z 3-4 %*yzkami oleju ros$linnego do
temperatury okoto 170°C. Idealng temperature oleju poznasz,
wrzucajgc do niego kawatek butki tartej — powinna sie
delikatnie smazy¢, ale nie przypalaCd.

Smaz kotleciki po 3-4 minuty z kazdej strony, az uzyskaja
ztocistobrgzowy kolor. Nie przepetniaj patelni — zbyt wiele
kotlecikéw naraz obnizy temperature oleju, przez co stang sie
ttuste zamiast chrupigce.

Podawanie i przechowywanie:
Kotleciki szu szu najlepiej smakujg podane z:

= Sosem czosnkowym na bazie jogurtu

= Sosem pieczarkowym

- Swiezg satatkg z pomidoréw i o0gdérkéw
» Puree ziemniaczanym z dodatkiem masta

Przygotowane kotleciki mozesz przechowywa¢ w loddéwce do 3 dni.
Przed podaniem odgrzej je w piekarniku rozgrzanym do 180°C
przez 8-10 minut — zachowajg wtedy chrupkos¢. Mozesz réwniez
zamrozi¢ surowe, uformowane kotleciki (przed panierka),
uktadajac je na blasze w pojedynczej warstwie, a po zamrozeniu
przenie$¢ do woreczka — zachowajg Swiezos¢ do 3 miesiecy.



