Domowy lula kebab na patelni
— szybki przepis bez
szpikulcow

Lula kebab to tradycyjne danie wywodzgce sie z regiondw
Kaukazu, szczegdlnie popularne w Azerbejdzanie, Armenii i
Gruzji. W przeciwieAstwie do klasycznego kebaba sktadajgcego
sie z kawatkow miesa, lula kebab przygotowywany jest z
mielonego miesa jagniecego lub baraniego, formowanego wokét
metalowych szpikulcéw i pieczonego nad zarenm.
Charakterystyczny ksztatt walca oraz intensywny aromat
przypraw nadaja temu daniu wyjgtkowy charakter.

W tradycyjnej kuchni kaukaskiej lula kebab zajmuje szczegdlne
miejsce podczas uroczystosci rodzinnych i swiagt. Przygotowanie
autentycznego lula kebab wymaga nie tylko odpowiednich
sktadnikéw, ale rowniez techniki, ktdédra pozwala zachowad
soczysto$¢ miesa podczas grillowania.

Sekret doskonatego lula kebab tkwi w proporcji ttuszczu do
miesa. Tradycyjnie uzywa sie miesa z dodatkiem ogona
baraniego, co zapewnia idealng soczysto$¢ 1 smak.

Domowa wersja bez szpikulcow -
praktyczne podejscie

Przygotowanie 1lula kebab w warunkach domowych bez
specjalistycznego sprzetu stato sie mozliwe dzieki adaptacji
tej potrawy do gotowania na patelni. Wersja bez szpikulcow
zachowuje wszystkie walory smakowe oryginatu, jednoczes$nie
bedac znacznie tatwiejszg w wykonaniu.

Kluczowe sktadniki autentycznego lula kebab to:
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»Mielone mieso jagniece lub mieszanka jagnieciny z
wotowing

- Swieza cebula i czosnek

= Ziota — kolendra, mieta, natka pietruszki

 Przyprawy — sumak, kmin rzymski, papryka

» TYuszcz — tradycyjnie ogon barani, w wersji domowej
mozna zastgpic¢ ttustszym miesem

Lula kebab wyréznia sie na tle innych potraw z mielonego miesa
przede wszystkim kompozycjg przypraw oraz technika
przygotowania. W przeciwienstwie do kotletdéw mielonych, ktére
zawierajg butke tartg i jajka, autentyczny lula kebab sktada
sie wytacznie z miesa, cebuli i przypraw. Ta minimalistyczna
kompozycja wymaga wysokiej jakosci sktadnikéw 1 precyzji w
doprawianiu.

W naszej ofercie Multi Cook znajdg Panstwo tradycyjny lula
kebab przygotowany wedtug oryginalnej receptury, z najwyzszej
jakosci sk*adnikéw. Nasze produkty pozwalajg cieszy¢ sie
autentycznym smakiem kuchni kaukaskiej bez koniecznosci
czasochtonnego przygotowania.

Szczegétowy przepis na lula kebab
smazony na patelni

Wybor miesa 1 technika formowania

Podstawg doskonat*ego lula kebab jest odpowiednie mieso z
wtasciwg zawartos$cig t*uszczu. Najlepiej sprawdza sie mieso
jagniece z %topatki zawierajgce okoto 20-30% ttuszczu, ktére
zapewnia soczystos¢ i intensywny smak. Alternatywnie mozna
uzy¢ mieszanki miesa wotowego i baraniego w proporcji 1:1,
dodajgc ewentualnie t6j barani dla zwiekszenia soczystosci.

Kluczowym elementem jest doktadne wyrobienie masy miesnej —
nalezy uciera¢ jg w jednym kierunku przez minimum 10 minut, az
stanie sie lepka i jednolita. To wtasnie ta lepkosc¢ pozwala



formowa¢ lula kebab bez uzycia szpikulcow.
Formowanie bez szpikulcéw wymaga specjalnej techniki:

= Zwilz dtonie zimng woda

= Uformuj z miesa podtuzny watek o grubosci okoto 2-3 cm

»Delikatnie sptaszcz go z dwdéch stron, nadajac
charakterystyczny ksztatt

- Uktadaj bezpo$Srednio na rozgrzanej patelni

Przyprawy 1 perfekcyjne smazenie

Tradycyjna mieszanka przypraw do lula kebab obejmuje:

- Swiezo zmielony czarny pieprz

= Kminek

= Sumak (nadajgcy charakterystyczng kwaskowatosc¢)

- Swiezg kolendre i natke pietruszki (drobno posiekane)
= Cebule (bardzo drobno posiekang lub startgq)

Sekret idealnego wysmazenia tkwi w odpowiedniej temperaturze
patelni. Rozgrzej patelnie z grubym dnem do wysokiej
temperatury, dodaj 2 tyzki oleju roslinnego z wysokim punktem
dymienia. Umies¢ uformowane lula kebab na patelni i smaz przez
2-3 minuty na kazdej stronie, po czym zmniejsz ogien do
Sredniego i kontynuuj smazenie przez kolejne 5-7 minut,
obracajac co minute.

Profesjonalna wskazowka: Nie dociskaj lula kebab podczas
smazenia, aby nie wypus$cic cennych sokéw. Idealnie wysmazony
lula kebab powinien miec chrupigcg skorke i soczyste wnetrze.

Podawaj z tradycyjnym lawaszem, grillowanymi warzywami i sosem
jogurtowym z dodatkiem Swiezych zidé*. Doskonale komponuje sie
rowniez z sosem pomidorowym z dodatkiem granatu i ostrej
papryki.



