Jak zrobié¢ lula kebab w domu
— tradycyjne sktadniki 1
techniki

Lula kebab wymaga odpowiedniego doboru miesa, ktdére stanowi
fundament tego wyjatkowego dania. Jagniecina jest tradycyjnym
1 najbardziej cenionym wyborem, oferujac charakterystyczny
smak i aromat. Alternatywnie mozna wykorzysta¢ baranine z
topatki lub udzZca, ktéra réwniez doskonale sprawdza sie w tej
potrawie. Dla oséb preferujacych *agodniejszy smak, wotowina z
karkowki stanowi doskonata opcje.

Kluczowym aspektem przygotowania autentycznego lula kebaba
jest odpowiednia proporcja tiuszczu do miesa. Idealna
mieszanka zawiera okoto 20-30% ttuszczu, co zapewnia
soczystos¢ i miekkos¢ gotowego dania. Zbyt mata ilos$¢ ttuszczu
sprawi, ze kebab bedzie suchy, natomiast nadmiar spowoduje
jego rozpadanie sie podczas grillowania.

W tradycyjnej kuchni kaukaskiej do lula kebaba dodaje sie
ogon barani, ktory dostarcza odpowiedniej iloSci ttuszczu i
nadaje wyjgtkowy smak.

Mieszanka przypraw stanowi o charakterze lula kebaba.
Niezbedne sk*adniki to:

= Sumak — nadajgcy cytrusowg kwasowosc¢

- Swieza kolendra — zapewniajgca $wiezo$¢ i aromat
= Kmin rzymski — dodajgcy gtebi smakowej

= Czosnek — wzmacniajgcy smak miesa

» Cebula — zapewniajaca soczystos¢ i stodycz
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Technika formowania 1 grillowania

Wyrabianie masy miesnej to etap decydujgcy o konsystencji lula
kebaba. Mieso nalezy siekac¢ nozem, a nie mielié¢ w maszynce, co
pozwala zachowa¢ odpowiednig strukture. Nastepnie mase nalezy
intensywnie wyrabiac¢ recznie przez okoto 10-15 minut, az
stanie sie lepka i jednolita. Dobrze wyrobiona masa powinna
przywiera¢ do dtoni i miec¢ gtadka konsystencje.

Formowanie lula kebaba wymaga precyzji. Mieso nalezy mocno
ucisng¢ wokét metalowego szpadka lub szasztyka, nadajac mu
ksztatt wydtuzonego walca o grubos$ci oko*o 2-3 cm.
Powierzchnia powinna by¢ gtadka, bez peknieé, co zapobiega
rozpadaniu sie podczas grillowania.

Grillowanie to ostatni, ale roéwnie istotny etap. Lula kebab
wymaga Srednio wysokiej temperatury i czestego obracania, aby
rownomiernie sie przypiekt, zachowujgc soczysto$¢ wewnagtrz.
Czas grillowania wynosi okoto 8-10 minut, w zaleznosci od
grubos$ci kebaba. Gotowy 1lula kebab powinien mie¢
ztocistobrgzowg, lekko chrupigcg skdérke i pozostal soczysty w
Srodku.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
potproduktéw miesnych, wykorzystujgc tradycyjne receptury i
najlepsze sktadniki. Nasze wyroby tworzymy z dbato$cig o kazdy
detal, zachowujgc autentyczny smak i aromat.

Nowoczesne warianty lula kebaba dla
domowej kuchni

Alternatywne metody przygotowania

Tradycyjny lula kebab wymaga grilla, jednak nowoczesna kuchnia
domowa oferuje réwnie skuteczne alternatywy. Patelnia zeliwna
doskonale odwzorowuje efekt grillowania dzieki rdéwnomiernemu
rozprowadzaniu ciepta i zdolnosci do utrzymywania wysokiej
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temperatury. Aby uzyskaé¢ najlepsze rezultaty:

» Rozgrzej patelnie zeliwng do wysokiej temperatury

= Lekko posmaruj mieso olejem zamiast patelni

= Obracaj lula kebab co 2-3 minuty dla rdéwnomiernego
wypleczenia

Piekarnik z funkcjg grilla stanowi doskonatg alternatywe w
chtodniejsze dni. Umies¢ lula kebaby na blasze wytozonej
papierem do pieczenia i piecz w temperaturze 200°C przez oko%o
15-20 minut, obracajgc w potowie czasu.

Kluczowy trik: Niezaleznie od metody, zawsze uzywaj
termometru kuchennego, aby upewnic¢ sie, ze temperatura
wewnetrzna miesa osiggneta bezpieczne 71°C.

Innowacyjne wariacje 1 praktyczne
wskazowki

Wspbétczesne podejscie do lula kebaba pozwala na kreatywne
modyfikacje. Wersja warzywna zyskuje na popularnos$ci — dodanie
drobno posiekanej papryki, cebuli czy baktazana (okoto 20%
objetosci miesa) nie tylko wzbogaca smak, ale réwniez zwieksza
soczystos¢ potrawy.

Dla os6b dbajacych o linie, dietetyczna wersja z chudego miesa
drobiowego (indyk, kurczak) z dodatkiem jogurtu naturalnego (2
tyzki na 500g miesa) zapewnia soczystos¢ przy obnizonej
kalorycznosci.

Przygotowanie wiekszej partii lula kebaba do zamrozenia wymaga
kilku zasad:

= Formuj kebaby na patyczkach i zamrazaj na blasze przez 2
godziny

- Nastepnie przenie$ do woreczkdéw prézniowych, usuwajgc
powietrze

= Przechowuj do 3 miesiecy, rozmrazaj w loddéwce przez noc



Podawaj lula kebab zawiniety w Swiezy lawasz z dodatkiem sosu
jogurtowo-czosnkowego, pasty z pieczonego baktazana 1lub
klasycznego sosu pomidorowego z dodatkiem $wiezych zid%.
Najczestsze btedy podczas przygotowania to zbyt mocne
ugniatanie miesa (powoduje twardos¢) oraz niedostateczne
schtodzenie masy przed formowaniem (kebab traci ksztatt
podczas obrdébki termicznej).



