[image: ]

INFORMACJA PRASOWA

Cała Polska czeka na Burgera Drwala. A co, gdyby zrobić go w domu?
Co roku wywołuje kolejki, dyskusje w internecie i prawdziwe odliczanie do premiery. Burger Drwala stał się jednym z najbardziej rozpoznawalnych symboli późnej jesieni, a jego listopadowy powrót dla wielu osób oznacza niemal początek zimowego sezonu. W tym roku popularna kanapka obchodzi 15-lecie obecności w Polsce. Ale czy dla charakterystycznego połączenia wołowiny, chrupiącego sera i aromatycznych dodatków naprawdę trzeba czekać na premierę w restauracji? Podobnego burgera można przygotować samodzielnie, wybierając dobrej jakości mięso, polski ser żółty, świeże warzywa i lżejszy sos. Bez rezygnowania z tego, co w nim najlepsze: smaku i sytości.
Fenomen Drwala. Dlaczego czekamy na niego cały rok?
Burger Drwala pojawił się w polskim menu McDonald's w 2011 roku. Od tego czasu stał się jednym z najbardziej charakterystycznych produktów sezonowych sieci. W przeciwieństwie do klasycznych burgerów nie jest dostępny przez cały rok, a jego powrót regularnie wzbudza duże zainteresowanie. W 2026 roku McDonald's zapowiedział ponowne wprowadzenie kanapki w listopadzie, a także specjalną odsłonę z okazji 15-lecia produktu. Sama premiera jest już wydarzeniem, które wykracza poza gastronomię i staje się tematem rozmów w mediach społecznościowych.
Skąd tak duża popularność? Jednym z powodów jest ograniczona dostępność. Produkt, którego nie możemy kupić przez cały rok, staje się bardziej wyczekiwany. Drugim jest smak. Połączenie soczystego mięsa, sera, chrupiących dodatków i wyrazistego sosu odpowiada na to, czego szczególnie często szukamy jesienią: ciepłego, sycącego i intensywnego w smaku posiłku. Nie bez znaczenia jest również nostalgia. Dla wielu osób pierwszy Drwal w sezonie stał się corocznym rytuałem.
Czy burger może być zdrowszy? Wszystko zaczyna się od składników
Burgery często automatycznie kojarzymy z fast foodem, dużą liczbą kalorii i ciężkostrawnym posiłkiem. Tymczasem sama forma dania nie przesądza o jego wartości odżywczej. Domowy burger może dostarczać pełnowartościowego białka, węglowodanów i warzyw. Kluczowe są proporcje oraz sposób przygotowania. Zamiast smażenia wszystkich składników w dużej ilości tłuszczu można postawić na grillowanie lub pieczenie, a gotowe sosy zastąpić prostymi dodatkami na bazie jogurtu naturalnego. Równie ważny jest wybór mięsa. Dobrej jakości, stosunkowo chuda wołowina pozwala przygotować soczysty kotlet bez konieczności dodawania dużej ilości tłuszczu. Do tego pełnoziarnista bułka, sałata, pomidor, ogórek kiszony i cebula.
Jednak w burgerze inspirowanym Drwalem nie może zabraknąć jednego z najważniejszych składników: sera. „Domowe gotowanie daje nam ogromną przewagę, ponieważ sami decydujemy o jakości i ilości składników. Nie trzeba rezygnować z ulubionych smaków, żeby przygotować bardziej zbilansowany posiłek. Dobry ser żółty, świeże warzywa, odpowiednio przygotowane mięso i prosty sos mogą stworzyć burgera, który będzie jednocześnie smaczny, sycący i wartościowy odżywczo” – mówi Ewa Polińska z MSM Mońki.
Ser żółty to nie wróg zdrowej diety
Charakterystycznym elementem Burgera Drwala jest ser w panierce. To właśnie on odpowiada za część wyjątkowego smaku i konsystencji kanapki. W domowej wersji możemy jednak uzyskać podobny efekt bez smażenia sera w głębokim tłuszczu. Wystarczy wykorzystać dobry ser dojrzewający, który pod wpływem temperatury apetycznie się roztopi. Świetnie sprawdzą się między innymi Gouda, Aldamer czy Morski z oferty MSM Mońki.
Ser żółty jest źródłem pełnowartościowego białka i wapnia, a dzięki zawartości tłuszczu oraz naturalnie wyrazistemu smakowi zwiększa atrakcyjność i sytość posiłku. Warto jednak pamiętać, że dostarcza również tłuszczów nasyconych i soli, dlatego znaczenie ma wielkość porcji. Nie potrzebujemy kilku grubych warstw sera, żeby przygotować smacznego burgera. Często wystarczy jeden lub dwa plastry, które po podgrzaniu połączą się z mięsem i pozostałymi dodatkami.
Polski ser w amerykańskim klasyku? Dlaczego nie!
Burger jest jednym z najbardziej rozpoznawalnych dań kuchni amerykańskiej, ale nic nie stoi na przeszkodzie, żeby jego domowa wersja opierała się na polskich produktach. Wybierając sery od rodzimych producentów, możemy zwracać uwagę nie tylko na smak, ale również na pochodzenie surowca i standardy produkcji. MSM Mońki, spółdzielnia mleczarska działająca na Podlasiu od 1972 roku, produkuje między innymi sery Gouda, Aldamer, Edamski, Podlaski i Morski. Aż 97 proc. skupowanego przez nią mleka stanowi surowiec klasy ekstra. Dzięki różnorodności smaków można dobrać ser do charakteru burgera. Aldamer, z delikatnie orzechową nutą, świetnie komponuje się z wołowiną i karmelizowaną cebulą. Gouda sprawdzi się w klasycznej wersji, natomiast Morski może nadać kanapce bardziej zdecydowany smak.
„Ser żółty jest doskonałym nośnikiem smaku i jednym z tych składników, które potrafią połączyć całą kompozycję kulinarną. W przypadku burgerów szczególnie dobrze sprawdzają się sery o odpowiedniej konsystencji i charakterystycznym aromacie. Zachęcamy do eksperymentowania z polskimi serami, bo często niewielka zmiana jednego składnika pozwala odkryć zupełnie nowy smak dobrze znanego dania” – podkreśla Ewa Polińska z MSM Mońki.
Domowa wersja zamiast fast foodu? To może być nowy jesienny rytuał
Popularność Burgera Drwala pokazuje, że lubimy wracać do sprawdzonych smaków. Nie oznacza to jednak, że musimy za każdym razem wybierać gotowe rozwiązania. Przygotowanie burgerów w domu może stać się pomysłem na wspólną kolację ze znajomymi lub rodziną. Każdy może samodzielnie skomponować swoją kanapkę, wybierając rodzaj sera, warzywa i dodatki. Co ważne, domowy burger nie staje się automatycznie niskokaloryczny tylko dlatego, że przygotowaliśmy go samodzielnie. Zyskujemy jednak możliwość kontrolowania składu, wielkości porcji oraz sposobu obróbki poszczególnych produktów.
I właśnie w tym tkwi największa zaleta domowego gotowania. Możemy odtworzyć ulubione smaki, jednocześnie dostosowując je do własnych potrzeb.
PRZEPIS: Domowy burger w stylu Drwala z serem Aldamer MSM Mońki i karmelizowaną cebulą
Soczysta wołowina, roztopiony ser Aldamer, chrupiące warzywa i lekki sos jogurtowo-musztardowy. Wszystko w pełnoziarnistej bułce, bez sera smażonego w głębokim tłuszczu.
Składniki na 4 burgery
· 4 pełnoziarniste bułki do burgerów
· 500 g mielonej wołowiny, najlepiej o obniżonej zawartości tłuszczu
· 160 g sera Aldamer MSM Mońki
· 2 czerwone cebule
· 1 duży pomidor
· 2 ogórki kiszone
· 4 liście sałaty
· 1 łyżeczka oliwy
· 1 łyżeczka miodu
· 1 łyżeczka octu balsamicznego
· sól i świeżo mielony pieprz
Sos:
· 4 łyżki gęstego jogurtu naturalnego
· 1 łyżeczka musztardy
· 1 mały ząbek czosnku
· szczypta wędzonej papryki
· pieprz do smaku
Sposób przygotowania
Wołowinę podziel na cztery równe porcje i uformuj kotlety. Dopraw solą i pieprzem. Smaż na dobrze rozgrzanej patelni grillowej z niewielką ilością tłuszczu lub przygotuj w piekarniku, aż mięso będzie w pełni usmażone.
Cebulę pokrój w cienkie piórka i podsmaż na oliwie na niewielkim ogniu. Gdy zmięknie, dodaj miód oraz ocet balsamiczny. Duś jeszcze przez kilka minut, aż cebula stanie się miękka i lekko słodka.
Wymieszaj jogurt naturalny z musztardą, przeciśniętym czosnkiem i wędzoną papryką.
Pod koniec przygotowywania kotletów połóż na każdym porcję sera Aldamer MSM Mońki. Przykryj patelnię na chwilę, aby ser delikatnie się roztopił.
Bułki przekrój i lekko podpiecz. Dolną część posmaruj sosem, dodaj sałatę, plasterki pomidora, kotlet z roztopionym serem, karmelizowaną cebulę i ogórka kiszonego.
Przykryj drugą połową bułki i podawaj od razu, najlepiej z pieczonymi ziemniakami lub sałatką ze świeżych warzyw.
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