Tradycyjne 1lula kebab na
patelni - przepis kuchni
kaukaskie]

Lula kebab wywodzi sie z bogatej tradycji kulinarnej regionéw
kaukaskich, gdzie przez wieki rozwijat sie jako danie miesne
przygotowywane na otwartym ogniu. Ta potrawa, charakteryzujaca
sie wyjatkowym ksztattem podtuznych wateczkédw, poczgtkowo byta
przygotowywana przez pasterzy podczas wypasania stad.
Wykorzystywali oni swieze mieso jagniece, ktére rozdrabniali
nozami i formowali wokd6t metalowych pretéw. Z czasem lula
kebab stat sie integralng cze$cig uroczystych positkéw i
Swigtecznych stotdéw w catym regionie kaukaskim, zyskujac
uznanie za intensywny smak 1 aromatyczne przyprawy.

Tradycyjny lula kebab to wiecej niz potrawa — to kulinarna
opowies¢ o kulturze pasterskiej, gdzie kazdy sktadnik 1
technika przygotowania majg swoje znaczenie 1 historie.

W Polsce lula kebab zyskat popularnos¢ stosunkowo niedawno,
ale szybko znalazt swoich zwolennikéw dzieki intensywnemu
smakowi 1 prostocie przygotowania. WspoOtczesna adaptacja tego
dania pozwala na przygotowanie go na zwyktej patelni, co
uczynito te potrawe dostepng dla domowych kucharzy bez
konieczno$ci posiadania specjalistycznego sprzetu do
grillowania.

Sktadniki 1 technika przygotowania

Autentyczny lula kebab wymaga starannie dobranych sktadnikoéw,
ktére decydujg o jego charakterystycznym smaku:

= Mieso mielone — tradycyjnie jagniecina Llub baranina
(minimum 20% ttuszczu)
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= Cebula — drobno posiekana, stanowigca okoto 20%
objetos$ci miesa

- Swieze ziota — kolendra, mieta, natka pietruszki

 Przyprawy — sumak, kminek, papryka stodka, czarny pieprz

» S61 — najlepiej gruboziarnista

Kluczowym elementem przygotowania lula kebaba jest odpowiednia
technika formowania. Mieso nalezy intensywnie wyrobié, aby
uzyskato lepka konsystencje, co zapobiega rozpadaniu sie
podczas smazenia. Tradycyjni kucharze kaukascy wyrabiajg mase
miesng przez co najmniej 10 minut, uderzajgc nig o S$cianki
naczynia, co nadaje jej elastycznosc.

Formowanie wateczkéw wymaga precyzji:

1. Zwilzonymi d*onmi pobieramy porcje masy miesnej (okoto
80-100q)

2. Rolujemy jg miedzy d*onmi, nadajac ksztatt watka o
dtugosci 10-12 cm

3. Delikatnie sptaszczamy wateczek, aby przyspieszyt proces
smazenia

4. Wykonujemy charakterystyczne podtuzne wgtebienia palcem
wzdtuz wateczka

Smazenie lula kebaba na patelni wymaga Sredniej temperatury i
cierpliwo$ci. Rozgrzewamy patelnie z niewielka ilosScig oleju i
uktadamy uformowane wateczki, zachowujgc miedzy nimi odstepy.
Smazymy po 3-4 minuty z kazdej strony, delikatnie obracajac
szpatutka. Idealny lula kebab powinien zachowac¢ soczystos$¢
wewngtrz, przy jednoczesnym uzyskaniu apetycznej, ztocistej
skorupki na zewnatrz.

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegdélng wage do
jakosci miesa uzywanego do produkcji naszych mrozonych
pétproduktéw. Nasze kebaby wytwarzamy wedtug tradycyjnych
receptur, dbajgc o odpowiednig proporcje przypraw i ziét,
ktére nadajg im autentyczny smak.



Nowoczesne warianty Llula kebaba
przygotowywane na patelni

Alternatywne mieszanki mies 1 wersje
roslinne

Tradycyjny lula kebab zyskuje nowe oblicze dzieki innowacyjnym
potgczeniom miesnym. Mieszanka jagnieciny z wotowinag (70/30)
zapewnia idealng roéwnowage miedzy intensywnym smakiem a
soczystoscig. Coraz popularniejsze stajg sie réwniez
kompozycje z dodatkiem baraniny, ktdéra nadaje wyrazistego
aromatu. Kluczem do sukcesu jest odpowiedni stopien zmielenia
miesa — najlepiej sprawdza sie dwukrotne mielenie na S$rednich
oczkach.

Dla oséb poszukujgcych opcji bezmiesnych, rynek oferuje
weganskie alternatywy lula kebaba oparte na:

 Mieszance tofu z tempeh wzbogaconej o grzyby shiitake

= Kompozycji z soczewicy i orzechdéw wtoskich

-Seitan z dodatkiem burakdow dla wuzyskania
charakterystycznej barwy

Weganskie wersje wymagaja dodania wiekszej ilosci oleju
podczas smazenia na patelni, aby zachowac¢ soczystosd
charakterystyczng dla tradycyjnego dania.

Innowacyjne dodatki 1 serwowanie

Wspotczesne podejscie do lula kebaba obejmuje
eksperymentowanie z przyprawami wykraczajgcymi poza klasyczny
zestaw. Sumak, za’atar czy harissa wnoszg nowe wymiary
smakowe, zachowujgc jednoczesnie autentyczny charakter
potrawy. Coraz czesSciej spotyka sie réwniez dodatek suszonej
zurawiny lub morwy, ktére przetamujg intensywno$¢ miesa
delikatng stodyczg.



Nowoczesne serwowanie wykracza poza tradycyjne lawaszowe
zawinigtka:

Lula kebab doskonale komponuje sie z grillowanymi warzywami 1
sosem na bazie jogurtu z dodatkiem miety 1 kolendry. Taka
kompozycja stanowi petnowartosciowy positek o zréwnowazonym
profilu smakowym.

Gotowe lula kebaby mozna przechowywa¢ w lodéwce do 48 godzin,
najlepiej zawiniete w papier do pieczenia. 0dgrzewanie na
patelni z dodatkiem kropli wody pozwala zachowaé¢ soczystosé¢ i
aromat. Dla zachowania najwyzszej jako$ci, warto podzielic
mase miesng na porcje i zamrozié¢ cze$¢ na pdZzniej — zachowuije
Swiezos¢ do 3 miesiecy.



