Pulpety Z frytkowni

bezttuszczowej - zdrowe 1
chrupiace danie

Frytkownica bezttuszczowa rewolucjonizuje sposéb
przygotowywania pulpetdéw, oferujgc znaczaca redukcje
zawartosci ttuszczu w poréwnaniu do tradycyjnych metod
smazenia. Dzieki technologii cyrkulacji goracego powietrza,
pulpety zyskuja chrupigca skérke bez konieczno$ci zanurzania
ich w oleju. Badania z 2024 roku wykazaty, ze przygotowanie
pulpetéow w frytkownicy bezttuszczowej moze zmniejszyd
zawartos¢ ttuszczu nawet o 75% w pordwnaniu do klasycznego
smazenia.

Co istotne, mimo mniejszej ilosci ttuszczu, pulpety zachowuja
swojg wyjgtkowg soczystos¢ i intensywny smak. Gorgce powietrze
cyrkulujgce w urzadzeniu tworzy efekt zamkniecia sokow
wewngtrz miesa, dzieki czemu pulpety pozostajg soczyste w
srodku, a jednoczesSnie przyjemnie chrupigce na zewnatrz. Ta
metoda przygotowania pozwala rowniez na wydobycie naturalnych
aromatéw miesa i przypraw bez ich tXumienia nadmiarem
ttuszczu.

Pulpety przygotowane w frytkownicy bezttuszczowej zawieraja
nawet o 200 kalorii mniej na porcje niz te smazone
tradycyjnie, co czyni je doskonatym wyborem dla o0sdb
dbajgcych o linie.

Praktyczne aspekty przygotowania

Frytkownica bezt*uszczowa to prawdziwy sprzymierzeniec w
oszczednosci czasu. Podczas gdy tradycyjne metody wymagaja
statego nadzoru i obracania pulpetéw, w frytkownicy
bezttuszczowej wystarczy ustawié¢ temperature i czas, a
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urzgdzenie samo dopilnuje procesu. Sredni czas przygotowania
pulpetéw w frytkownicy bezttuszczowej to zaledwie 12-15 minut,
co stanowi oszczedno$¢ okoto 30% czasu w pordéwnaniu do
tradycyjnego smazenia.

Kolejnag niezaprzeczalng zaleta jest %tatwosé czyszczenia
urzadzenia po przygotowaniu positku. Brak rozpryskéw ttuszczu
na kuchence i otoczeniu to komfort, ktdorego nie zapewni
tradycyjne smazenie. Wiekszos¢ modeli frytkownic
bezttuszczowych dostepnych w 2025 roku posiada koszyki 1
pojemniki z powtokg nieprzywierajacg, ktdére mozna myé¢ w
zmywarce. Dzieki temu proces sprzagtania po przygotowaniu
pulpetéw ogranicza sie do minimum, co jest szczegdlnie
doceniane w codziennym, dynamicznym trybie zycia.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci mrozonych pulpetdéw, ktdére idealnie nadaja sie
do przygotowania w frytkownicy bezttuszczowej. Nasze produkty
tworzymy z wyselekcjonowanych sktadnikéw, dbajac o zachowanie
tradycyjnych receptur przy jednoczesnym dostosowaniu ich do
nowoczesnych metod przygotowania.

Szczegétowy przepis na pulpety w
frytkownicy bezttuszczowej

Idealne sktadniki i przygotowanie masy
miesnej

Do przygotowania soczystych pulpetéw w frytkownicy
bezttuszczowej potrzebujesz:

=500 g miesa mielonego (najlepiej mieszanka wieprzowo-
wotowa 0 zawartosci ttuszczu 15-20%)

= 1 mata cebula, drobno posiekana

=1 jajko

» 3-4 tyzki butki tartej

= 2 zabki czosnku, przecisniete



1 tyzeczka suszonego oregano

1 *yzeczka stodkiej papryki

1/2 tyzeczki kuminu

» S61 i Swiezo mielony pieprz do smaku
1 tyzka posiekanej natki pietruszki

Przygotowanie masy miesnej rozpocznij od dokt*adnego
wymieszania wszystkich sktadnikéw w duzej misce. Pamietaj, aby
nie ugniatac¢ zbyt mocno — nadmierne wyrabianie sprawi, ze
pulpety beda zbite i twarde. Formuj kulki o $rednicy okoto 3-4
cm, lekko je sptaszczajgc dla rdéwnomiernego przygotowania. Dla
najlepszych rezultatow odstaw uformowane pulpety do lodéwki na
30 minut, co pomoze im zachowac¢ ksztatt podczas smazenia.

Technika smazenia w frytkownicy
bezttuszczowej

Optymalne ustawienia dla pulpetdéw to temperatura 180°C przez
okoto 12-15 minut. Przed wtozeniem pulpetdw lekko spryskaj
koszyk frytkownica olejem w sprayu lub wy*6z papierem do
pieczenia z otworami, co zapobiegnie przywieraniu.

Pulpety uktadaj w koszyku zachowujac odstepy miedzy nimi
(okoto 1-2 cm), co zapewni rownomierng cyrkulacje gorgcego
powietrza. W potowie czasu smazenia delikatnie obrdéc¢ kazdy
pulpet za pomocg drewnianych szczypiec 1Llub “*opatki
silikonowej, aby wuzyska¢ rdéwnomiernie zarumieniong
powierzchnie.

Wskazowka eksperta: Dla jeszcze bardziej soczystych pulpetow,
dodaj do masy miesnej 2 tyzki startej marchewki lub 1 tyzke
zimnej wody gazowanej. Te sktadniki zwiekszajg wilgotnosc
miesa podczas obrobki termicznej.

Gotowe pulpety najlepiej podawaé z:

= Sosem pomidorowym z dodatkiem bazylii i czosnku
» Lekkim sosem jogurtowo-koperkowym (jogurt grecki,



koperek, czosnek, sol)

 Puree ziemniaczanym z dodatkiem masta

- Satatkg z rukoli i pomidorkdéw koktajlowych skropiong
oliwg

Pulpety przygotowane w frytkownicy bezttuszczowej zawierajg do
70% mniej ttuszczu niz te smazone tradycyjnie, zachowujac
jednoczesnie soczysto$¢ i intensywny smak miesa.



