Z czego sktada sie idealny
burger - przewodnik
sktadnikow

Burger to znacznie wiecej niz tylko kotlet miedzy butkami. To
starannie skomponowana kompozycja smakow, gdzie kazdy sktadnik
petni istotng role. W Multi Cook specjalizujemy sie w
produkcji wysokiej jakosci burgeréw, dbajgc o idealny balans
sktadnikéw i autentyczny smak.

Serce burgera - mieso 1 jego
proporcje

Podstawa klasycznego burgera jest odpowiednio dobrane mieso.
NajczeSciej stosowane rodzaje to:

= Wotowina — najbardziej tradycyjny wybdr, szczegdlnie
ceniona jest wotowina z rostbefu lub antrykotu, ktéra
zapewnia intensywny smak i soczystos$¢

- Wieprzowina - dodaje delikatnos$ci i ttusto$ci, czesto
tgczona z wotowing

=Dréb - 1zejsza alternatywa, popularna wsréd oséb
preferujgcych mniej kaloryczne opcje

Kluczowym aspektem idealnego burgera jest proporcja ttuszczu
do miesa. Optymalna zawartos¢ ttuszczu wynosi 15-20%, co
zapewnia soczystos¢ i intensywny smak. Zbyt mata ilos¢
ttuszczu (ponizej 10%) skutkuje suchym kotletem, natomiast
zbyt duza (powyzej 30%) powoduje nadmierne kurczenie sie miesa
podczas obrdébki termicznej.

Do miesa czesto dodaje sie sktadniki wzbogacajace smak:

= Drobno posiekana cebula (dodaje stodycz i wilgotnos¢)
= Czosnek (pogtebia smak)
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= Przyprawy (sé6l, pieprz, papryka wedzona)
= Ziota (tymianek, rozmaryn)

Otoczenie burgera — butki 1 dodatki

Butka do burgera stanowi nie tylko praktyczne opakowanie, ale
rowniez istotny element smakowy. Najpopularniejsze rodzaje to:

= Brioszka — maslana i lekko st*odka, doskonale komponuje
sie z intensywnym smakiem miesa

» Butka pszenna — klasyczny, neutralny wybér

- Butka z sezamem — dodaje nute orzechowa i chrupkos¢

- Butka petnoziarnista — zdrowsza alternatywa o wyrazistym
smaku

Butka powinna by¢ lekko podpieczona, co zapobiega nasigkaniu
sokami z miesa i dodatkéw.

Sekret doskonatego burgera tkwi w harmonii wszystkich
sktadnikéw. Kazdy element, od jakosSci miesa po rodzaj butki i
dobor sosow, wptywa na koncowy efekt.

Klasyczne dodatki tworzgce peinie smaku burgera to:

= Ser (cheddar, gouda, blue cheese) — dodaje kremowos¢ i
wyrazistos¢

- Warzywa (satata, pomidor, ogdérek, cebula) — wprowadzaja
Swiezo$¢ i chrupkosc

= Sosy (majonez, ketchup, musztarda, sos BBQ) - %*3gcza
wszystkie sktadniki w spdjng catosc

Sosy jako element wykorczeniowy zastugujg na szczeg6lng uwage.
To one czesto decydujg o charakterze burgera — od klasycznego
amerykanskiego z ketchupem i musztardg, przez kremowy z
majonezem, po wyrafinowany z sosem truflowym czy aioli. Dobrze
dobrany sos powinien uzupetniac¢ smak miesa, nie dominujgc nad
nim.
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Nowoczesne warianty burgerow

Burgery roslinne 1 alternatywne 2zroédia
biatka

Wspotczesny rynek burgerdw przechodzi prawdziwg rewolucje za
sprawg innowacyjnych skt*adnikéw roslinnych. Burgery weganskie
bazujg obecnie na zaawansowanych technologicznie mieszankach
biatek grochu, soi, pszenicy (seitan) oraz koncentratéow z
burakéw, ktdére nadajg im charakterystyczny ,krwisty” wyglad.
Producenci premium stosuja technike ekstruzji
wysokotemperaturowej, ktéra nadaje roslinnym burgerom
wtdknistg strukture przypominajgcg mieso.

Grzyby jako alternatywa miesa zyskujg coraz wiekszg
popularno$s¢ w Polsce. Borowiki, boczniaki i portobello
stanowig baze dla burgeréw o intensywnym, umami smaku.
Technologia fermentacji grzybdéw pozwala wydoby¢ gtebie smaku i
poprawi¢ teksture. ROwnie interesujgcym trendem sg burgery z
roslin straczkowych:

» Ciecierzyca 1 soczewica po odpowiednim przetworzeniu
tworzg soczysta konsystencje

- Fasola adzuki z dodatkiem polskich ziét nadaje burgerom
regionalny charakter

= Mieszanki biatek roslinnych wzbogacone o oleje kokosowe
i rzepakowe zapewniaja soczystos$¢

Burgery premium i regionalne innowacje

Polski rynek burgerdéw premium wyrdznia sie wykorzystaniem
ekskluzywnych sktadnikéw lokalnego pochodzenia. Mieso =z
certyfikowanych hodowli bydta rasy Polish Red czy Limousine,
dojrzewajagce minimum 21 dni, stanowli podstawe najwyzszej
jakosci burgeréw. Producenci dodajg do nich:

Szlachetne polskie sery dojrzewajgce, jak oscypek czy



bursztyn, ktére nadajg burgerom wyrazisty, regionalny
charakter i kremowg konsystencje po roztopieniu.

Innowacyjne dodatki zmieniajgce profil smakowy burgeréw to
m.in. konfitury z czerwonej cebuli z zurawing, emulsje z
polskich grzybéw lesnych czy pieczywo z dodatkiem wegla
aktywnego. Trendy zdrowotne widoczne sa w komponowaniu
burgeréw niskokalorycznych z miesem indyka lub kurczaka z
dodatkiem btonnika owsianego, ktdry redukuje kalorycznos¢ i
poprawia strukture. Coraz popularniejsze stajg sie réwniez
burgery z dodatkiem superfoods — spiruliny, nasion chia czy
kombuchy, ktdére podnoszg wartos¢ odzywczg produktu.



