Bryzol wotowy 1 wieprzowy -
tradycyjny przysmak polskiej
kuchni

Bryzol to klasyczne danie polskiej kuchni, wywodzace sie z
tradycji szlacheckiej XVII i XVIII wieku. Pierwotnie
przygotowywany byt na dworach magnackich jako wykwintna
potrawa miesna. Nazwa ,bryzol” pochodzi prawdopodobnie od
francuskiego brisole oznaczajgcego cienki ptat miesa. W
polskiej tradycji kulinarnej bryzol zajmuje szczegdédlne miejsce
obok innych potraw miesnych, takich jak zrazy czy kotlety
schabowe.

W XIX wieku bryzol stat* sie popularny réwniez w kuchni
mieszczanskiej, a w XX wieku wszedt na state do kanonu
polskich dan domowych. Tradycyjne przepisy na bryzol
przekazywane byty z pokolenia na pokolenie, a jego
przygotowanie <czesto stanowito element rodzinnych
uroczystosci. Wspdtczesnie bryzol przezywa renesans jako
element kuchni regionalnej i jest promowany jako czes$¢
polskiego dziedzictwa kulinarnego.

Charakterystyka 1 rdéznice miedzy
bryzolem wotowym a wieprzowym

Charakterystyczne cechy bryzola to przede wszystkim sposéb
przygotowania miesa. Podstawg jest bardzo cienkie rozbicie
plastra miesa (zazwyczaj do grubosci okoto 5-7 mm), co
odréznia go od innych podobnych potraw. Tradycyjny bryzol jest
panierowany w mgce, jajku i butce tartej, a nastepnie smazony
na rozgrzanym ttuszczu do uzyskania ztocistej, chrupigcej
skdrki. Kluczowym elementem jest krotki czas smazenia, ktéry
pozwala zachowa¢ soczystos¢ miesa wewnatrz przy jednoczesnym
uzyskaniu chrupkosci na zewnatrz.
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Bryzol wotowy przygotowywany jest najczesciej z rostbefu lub
poledwicy wotowej. Charakteryzuje sie:

= Delikatniejsza strukturg wtdokien miesnych

» Intensywniejszym, wyrazistym smakiem

» Dtuzszym czasem dojrzewania przed przygotowaniem
(idealne mieso powinno by¢ sezonowane)

= Krétszym czasem smazenia (zazwyczaj 2-3 minuty z kazdej
strony)

» Lekko rézowym wnetrzem po usmazeniu

Bryzol wieprzowy wykonywany jest gtdéwnie z schabu lub szynki
wieprzowej i wyroznia sie:

= Jasniejszg barwg miesa

» Delikatniejszym, *agodniejszym smakiem

= Wiekszg kruchos$cia po usmazeniu

» Nieco dtuzszym czasem smazenia (okoto 3-4 minuty z
kazdej strony)

» Koniecznoscig petnego wysmazenia (w przeciwiehAstwie do
wotowego)

W tradycyjnej polskiej kuchni bryzol podawany jest
najczesciej z ziemniakami puree lub gotowanymi oraz zestawem
surowek. Doskonale komponuje sie z sosem pieczeniowym lub
grzybowym.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci mrozonych kotletdéw, ktdére przygotowujemy
wedtug tradycyjnych receptur. Nasze wyroby charakteryzujg sie
starannym doborem miesa od sprawdzonych dostawcéw oraz
tradycyjng metoda panierowania, dzieki czemu po przygotowaniu
zachowujg wszystkie walory smakowe klasycznego dania.

Bryzol a rumsztyk - kluczowe



roznice

Czym jest rumsztyk - definicja 1
charakterystyka

Rumsztyk to tradycyjne polskie danie miesne przygotowywane z
siekanej wotowiny, najczesciej z poledwicy lub rostbefu. W
przeciwienstwie do bryzola, ktdéory jest praskim, rozbitym i
panierowanym kotletem, rumsztyk ma forme siekanego,
formowanego placka miesnego. Charakterystyczng cechg rumsztyka
jest jego struktura — mieso jest drobno siekane (nie mielone),
co nadaje potrawie specyficzng, wyrazistg teksture.

Kluczowe cechy rumsztyka:

 Przygotowywany z siekanego, a nie mielonego miesa
wotowego

 Formowany w ksztatt okragtego lub owalnego placka

= Smazony na patelni bez panierki

» Zachowuje soczysto$¢ dzieki odpowiedniej zawartosci
ttuszczu

» Tradycyjnie podawany lekko wysmazony, z zachowaniem
rozowego srodka

Techniki przygotowania 1 serwowania -
pordwnanie potraw

Bryzol i rumsztyk, cho¢ oba naleza do klasyki polskiej kuchni
miesnej, réznig sie znaczgaco pod wzgledem przygotowania i
sktadnikéw:

Technika przygotowania:

Bryzol — mieso jest rozbijane na cienki p?tat,
panierowane w jajku i butce tartej, a nastepnie smazone
na gtebokim ttuszczu

 Rumsztyk — mieso jest siekane nozem na drobne kawatki



(nie mielone), formowane w placek z dodatkiem cebuli i
przypraw, smazone bez panierki

Sktadniki i przyprawy:

»Bryzol — wykorzystuje cate ptaty miesa (wotowego Llub
wieprzowego), wymaga panierki z jajka i butki tartej,
przyprawiany gtownie solg i pieprzem

 Rumsztyk — przygotowywany z wysokogatunkowej wotowiny,
zawiera drobno posiekang cebule, czesto wzbogacany jest
musztardg, majerankiem 1 czosnkiem

W nowoczesnej polskiej gastronomii oba dania przechodza
kulinarng ewolucje. Szefowie Kkuchni eksperymentujg z
bryzolami, dodajgc do panierki ziota, sery czy orzechy.
Rumsztyk natomiast pojawia sie w wersji fusion — z dodatkiem
egzotycznych przypraw czy w formie burgera premium. Tradycyjne
dodatki jak =ziemniaki czy mizeria ustepujg miejsca
konfitowanym warzywom, puree z dodatkiem truflowym czy sosami
na bazie czerwonego wina.

Warto zauwazy¢, ze mimo podobienstw do kotletéw miesnych z
innych kuchni, zardéwno bryzol jak 1 rumsztyk zachowujg swdj
unikalny, polski charakter, wyrézniajgcy sie specyficzng
technikg przygotowania 1 doborem przypraw.



