
Domowy lula kebab na patelni
–  szybki  przepis  bez
szpikulców
Lula  kebab  to  tradycyjne  danie  wywodzące  się  z  regionów
Kaukazu,  szczególnie  popularne  w  Azerbejdżanie,  Armenii  i
Gruzji. W przeciwieństwie do klasycznego kebaba składającego
się  z  kawałków  mięsa,  lula  kebab  przygotowywany  jest  z
mielonego mięsa jagnięcego lub baraniego, formowanego wokół
metalowych  szpikulców  i  pieczonego  nad  żarem.
Charakterystyczny  kształt  walca  oraz  intensywny  aromat
przypraw nadają temu daniu wyjątkowy charakter.

W tradycyjnej kuchni kaukaskiej lula kebab zajmuje szczególne
miejsce podczas uroczystości rodzinnych i świąt. Przygotowanie
autentycznego  lula  kebab  wymaga  nie  tylko  odpowiednich
składników,  ale  również  techniki,  która  pozwala  zachować
soczystość mięsa podczas grillowania.

Sekret doskonałego lula kebab tkwi w proporcji tłuszczu do
mięsa.  Tradycyjnie  używa  się  mięsa  z  dodatkiem  ogona
baraniego,  co  zapewnia  idealną  soczystość  i  smak.

Domowa  wersja  bez  szpikulców  –
praktyczne podejście
Przygotowanie  lula  kebab  w  warunkach  domowych  bez
specjalistycznego sprzętu stało się możliwe dzięki adaptacji
tej potrawy do gotowania na patelni. Wersja bez szpikulców
zachowuje  wszystkie  walory  smakowe  oryginału,  jednocześnie
będąc znacznie łatwiejszą w wykonaniu.

Kluczowe składniki autentycznego lula kebab to:
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Mielone  mięso  jagnięce  lub  mieszanka  jagnięciny  z
wołowiną
Świeża cebula i czosnek
Zioła – kolendra, mięta, natka pietruszki
Przyprawy – sumak, kmin rzymski, papryka
Tłuszcz  –  tradycyjnie  ogon  barani,  w  wersji  domowej
można zastąpić tłustszym mięsem

Lula kebab wyróżnia się na tle innych potraw z mielonego mięsa
przede  wszystkim  kompozycją  przypraw  oraz  techniką
przygotowania. W przeciwieństwie do kotletów mielonych, które
zawierają bułkę tartą i jajka, autentyczny lula kebab składa
się wyłącznie z mięsa, cebuli i przypraw. Ta minimalistyczna
kompozycja wymaga wysokiej jakości składników i precyzji w
doprawianiu.

W naszej ofercie Multi Cook znajdą Państwo tradycyjny lula
kebab przygotowany według oryginalnej receptury, z najwyższej
jakości  składników.  Nasze  produkty  pozwalają  cieszyć  się
autentycznym  smakiem  kuchni  kaukaskiej  bez  konieczności
czasochłonnego przygotowania.

Szczegółowy przepis na lula kebab
smażony na patelni

Wybór mięsa i technika formowania
Podstawą  doskonałego  lula  kebab  jest  odpowiednie  mięso  z
właściwą zawartością tłuszczu. Najlepiej sprawdza się mięso
jagnięce z łopatki zawierające około 20-30% tłuszczu, które
zapewnia  soczystość  i  intensywny  smak.  Alternatywnie  można
użyć mieszanki mięsa wołowego i baraniego w proporcji 1:1,
dodając ewentualnie łój barani dla zwiększenia soczystości.

Kluczowym elementem jest dokładne wyrobienie masy mięsnej –
należy ucierać ją w jednym kierunku przez minimum 10 minut, aż
stanie się lepka i jednolita. To właśnie ta lepkość pozwala



formować lula kebab bez użycia szpikulców.

Formowanie bez szpikulców wymaga specjalnej techniki:

Zwilż dłonie zimną wodą
Uformuj z mięsa podłużny wałek o grubości około 2-3 cm
Delikatnie  spłaszcz  go  z  dwóch  stron,  nadając
charakterystyczny kształt
Układaj bezpośrednio na rozgrzanej patelni

Przyprawy i perfekcyjne smażenie
Tradycyjna mieszanka przypraw do lula kebab obejmuje:

Świeżo zmielony czarny pieprz
Kminek
Sumak (nadający charakterystyczną kwaskowatość)
Świeżą kolendrę i natkę pietruszki (drobno posiekane)
Cebulę (bardzo drobno posiekaną lub startą)

Sekret idealnego wysmażenia tkwi w odpowiedniej temperaturze
patelni.  Rozgrzej  patelnię  z  grubym  dnem  do  wysokiej
temperatury, dodaj 2 łyżki oleju roślinnego z wysokim punktem
dymienia. Umieść uformowane lula kebab na patelni i smaż przez
2-3  minuty  na  każdej  stronie,  po  czym  zmniejsz  ogień  do
średniego  i  kontynuuj  smażenie  przez  kolejne  5-7  minut,
obracając co minutę.

Profesjonalna  wskazówka:  Nie  dociskaj  lula  kebab  podczas
smażenia, aby nie wypuścić cennych soków. Idealnie wysmażony
lula kebab powinien mieć chrupiącą skórkę i soczyste wnętrze.

Podawaj z tradycyjnym lawaszem, grillowanymi warzywami i sosem
jogurtowym z dodatkiem świeżych ziół. Doskonale komponuje się
również  z  sosem  pomidorowym  z  dodatkiem  granatu  i  ostrej
papryki.


