Tradycyjny 1lula kebab po
turecku - historia 1 smak
Anatolii

Lula kebab po turecku wywodzi sie z bogatej tradycji kuchni
anatolijskiej, siegajgcej <czasow nomadycznych plemion
tureckich. Pierwotnie przygotowywany byt przez pasterzy,
ktéorzy podczas wedréwek potrzebowali prostego i sycgcego
positku. Autentyczny turecki lula kebab rézni sie od innych
wersji tego dania przede wszystkim sktadem przypraw oraz
technikg formowania miesa. Tradycyjnie uzywano miesa
jagniecego lub baraniego, ktére rozdrabniano recznie za pomocg
specjalnych nozy, co nadawato potrawie charakterystyczng
teksture.

,Lula kebab to nie tylko potrawa, ale element kulturowego
dziedzictwa Turcji, odzwierciedlajgcy historie 1 tradycje
kulinarne regionu” — tak opisujg to danie tureccy szefowie
kuchni.

W Turcji Llula kebab jest przygotowywany podczas waznych
uroczystosci rodzinnych i Swigt, co podkres$la jego znaczenie w
kulturze kulinarnej kraju. Historycznie, wumiejetnosc
przygotowania idealnego lula kebab byta przekazywana z
pokolenia na pokolenie, a receptury byty pilnie strzezonymi
sekretami rodzinnymi.

Ewolucja i wspbétczesne
interpretacje

Na przestrzeni wiekdéw turecki lula kebab ewoluowa*, zachowujac
jednak swoje charakterystyczne cechy. Wspdétczesna wersja ,po
turecku” wyréznia sie:
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= Specyficznym doborem przypraw, w tym sumaku, kuminu 1
Swiezych ziok

- Delikatniejszg teksturg miesa w pordéwnaniu do innych
regionalnych wariantdw

 Tradycyjnym podaniem na ptaskim chlebie lawasz z
grillowanymi warzywami

0d lat 80. XX wieku obserwujemy stopniowe wprowadzanie
innowacji w przygotowaniu lula kebab po turecku. Szefowie
kuchni eksperymentuja z dodatkiem pistacji, suszonych owocoéw
czy réznych rodzajéw miesa, zachowujgc jednak esencje
tradycyjnego smaku. W 2023 roku tureckie Ministerstwo Kultury
i Turystyki oficjalnie uzna*o lula kebab za element
niematerialnego dziedzictwa kulturowego kraju.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
kebabow, przygotowywanych wedtug tradycyjnych receptur z
najlepszych sktadnikéw. Nasze produkty pozwalajg cieszyl sie
autentycznym smakiem tureckiej kuchni bez wychodzenia z domu.

Przygotowanie 1 serwowanie 1lula
kebab po turecku

Sktadniki i techniki przygotowania

Autentyczny turecki lula kebab wymaga starannie dobranych
sktadnikéw, ktére nadajg mu charakterystyczny smak i aromat.
Podstawg dania jest wysokiej jako$ci mieso mielone -
najczesciej jagniecina lub mieszanka jagnieciny z wotowing w
proporcji 70:30. Mieso powinno zawiera¢ okoto 20-25% ttuszczu,
co zapewnia soczystos¢ gotowego kebaba.

Niezbedne sktadniki do przygotowania lula kebab po turecku:

= Jagniecina lub mieszanka jagnieciny z wotowing
= Drobno posiekana cebula (okoto 1 Srednia cebula na 500g
miesa)



= Czosnek (2-3 zabki na 500g miesa)

- Swieza natka pietruszki

- Swieza mieta

= Sumak (charakterystyczna przyprawa nadajgca kwaskowaty
smak)

= Kmin rzymski

» Stodka 1 ostra papryka

» S61 i Swiezo mielony czarny pieprz

Kluczem do idealnego lula kebab jest odpowiednie wyrobienie
masy miesnej. Tradycyjnie mieso uciera sie recznie przez
minimum 10-15 minut, az masa stanie sie lepka i jednolita. To
zapewnia charakterystyczng teksture, ktdéra utrzymuje ksztatt
podczas grillowania bez dodatkowych spoiw.

Formowanie kebaba wymaga pewnej wprawy — mase nabija sie na
ptaskie, szerokie szpikulce (szisz), nadajac jej podtuzny,
lekko sptaszczony ksztatt o dtugosci okoto 15-20 cm. Przed
grillowaniem warto schtodzi¢ uformowane kebaby przez 30-60
minut, co pomoze 1im zachowa¢ ksztat*t podczas obrébki
termicznej.

Serwowanle 1 nowoczesne warilanty

Tradycyjnie lula kebab po turecku serwuje sie na cienkim
chlebie typu lavash, ktéry nasigka soczystymi sokami z miesa.
Klasyczne dodatki to Swieze warzywa: pomidory, cebula czerwona
skropiona sokiem z cytryny, ogorki oraz ziot*a - natka
pietruszki, mieta 1 kolendra.

Charakterystyczne sosy 1 dodatki:

= Jogurt z czosnkiem 1 mieta

= Sos pomidorowy z dodatkiem papryki

 Ezme — pikantna pasta z pomidordéw i papryki
 Grillowane warzywa — papryka, baktazan

= Marynowane ostre papryczki

W nowoczesnych wariantach lula kebab pojawia sie w formie:


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

= Burgerdow z butka typu brioche i sosem z tahini

 Wrap z dodatkiem hummusu i grillowanych warzyw

= Bowli z komosg ryzowg lub bulgur i piklowanymi warzywami

» Tapas — miniaturowe wersje podawane z réznorodnymi
dipami

Dobér miesa ma kluczowe znaczenie dla jakos$ci koncowego dania.
Najlepsze rezultaty daje Swiezo mielone mieso z karku
jagniecego lub %*opatki. Warto poprosic¢ rzeznika o zmielenie
miesa z odpowiednig ilo$ciag t*uszczu bezposSrednio przed
przygotowaniem dania.

Dla uzyskania autentycznego smaku, lula kebab nalezy grillowa¢
na weglu drzewnym, obracajgc regularnie, aby uzyskad
réownomiernie wypieczong, lekko zweglong powierzchnie przy
zachowaniu soczystego wnetrza. Czas grillowania to okoto 8-10
minut, w zaleznosci od grubosci kebaba.



