Soczyste pulpety z kurczaka -
sprawdzony przepis na obiad

Przygotowanie idealnych pulpetdw z kurczaka zaczyna sie od
wyboru odpowiedniego miesa. Mieso z udek kurczaka zawiera
wiecej ttuszczu, co przektada sie na soczystos$¢ gotowych
pulpetéw, natomiast mieso z piersi jest chudsze i
delikatniejsze w smaku. Najlepsze rezultaty daje mieszanka obu
rodzajow w proporcji 60% udka i 40% piers.

Do przygotowania soczystych pulpetéw z kurczaka potrzebujesz:

= 500 g mielonego miesa z kurczaka

= 1 matej cebuli (drobno posiekanej)
=1 jajka

» 3-4 tyzek butki tartej

» 2 tyzki Swiezej natki pietruszki

= 2 zgbki czosnku

=1 tyzka oliwy z oliwek

- S61, pieprz, stodka papryka do smaku

Sekret profesjonalistéw: dodanie *yzki zimnej wody do masy
miesnej zwieksza jej puszystosé¢, a tyzka jogurtu naturalnego
nadaje pulpetom wyjgtkowg delikatnosc.

Techniki mieszania 1 dodatki
zwiekszajace soczystosd

Prawidtowe wyrobienie masy miesnej to klucz do sukcesu.
Mieszaj sktadniki ruchem od dotu do gdéry, a nie zbyt
energicznie — nadmierne wyrabianie sprawia, ze pulpety staja
sie zbite 1 twarde. Optymalne wyrabianie trwa okoto 3-4
minuty, az wszystkie sktadniki roéwnomiernie sie potaczj.

Dodatki zwiekszajgce soczysto$¢ pulpetdw:
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- Namoczona butka tarta (2 tyzki namoczone w 3 %yzkach
mleka) dziata jak gabka zatrzymujgca wilgod
- Drobno posiekana cebula uwalnia soki podczas obrébki

termicznej

=Jajko spaja sktadniki i zapobiega rozpadaniu sie
pulpetodw

tyzka startego parmezanu wzbogaca smak i poprawia
teksture

Aby uzyskac¢ idealng konsystencje, masa na pulpety powinna byc
miekka 1 plastyczna, ale nie lepka. JesSli jest zbyt mokra,
dodaj wiecej butki tartej; jesli zbyt sucha — tyzke oleju lub
jogurtu.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
pulpetéw, wykorzystujgc tradycyjne receptury i najswiezsze
sktadniki. Nasze pétprodukty sa przygotowywane z zachowaniem
wszystkich zasad, ktdre gwarantujg doskonaty smak i soczystos¢
po obrébce termicznej.

Metody gotowania 1 podawania
pulpetow z kurczaka

Formowanie idealnych pulpetodw

Sekret doskonatych pulpetéw z kurczaka tkwi w odpowiednim
formowaniu. Optymalny rozmiar to okoto 3-4 cm Srednicy -
zapewnia réwnomierne przegotowanie bez wysuszenia wnetrza.
Przed formowaniem warto zwilzy¢ d*onie zimng wodg, co
zapobiega przywieraniu masy miesnej.

Technika ,toczenia” pulpetéw polega na delikatnym obracaniu
masy miedzy dtonmi, stosujgc umiarkowany nacisk. Zbyt mocne
Sciskanie spowoduje, ze pulpety beda twarde po ugotowaniu. Dla
zachowania idealnego ksztattu, uformowane pulpety mozna
odstawi¢ do loddéwki na 30 minut, co dodatkowo wzmocni ich



strukture.

Profesjonalna wskazdwka: Uzywaj *yzki do odmierzania
jednakowych porcji masy — zapewni to rdownomierne gotowanie
wszystkich pulpetéw.

Obrobka termiczna 1 serwowanie

Pulpety z kurczaka mozna przygotowa¢ na kilka sposobdw:

- Gotowanie w bulionie (12-15 minut) — najdelikatniejsza
metoda, idealna do serwowania z zupami

- Pieczenie (180°C przez 20-25 minut) — nadaje chrupiaca
skorke przy zachowaniu soczystego wnetrza

- Smazenie (4-5 minut z kazdej strony) — szybka metoda
dajgca ztocistg powierzchnie

- Gotowanie na parze (15-18 minut) — opcja dla oséb
dbajagcych o linie

Sosy doskonale komponujgce sie z pulpetami z kurczaka to:

= Sos pomidorowy z bazylig i odrobing miodu
= Kremowy sos koperkowy z jogurtem greckim
= Sos cytrynowo-kaparowy z dodatkiem biatego wina

Pulpety z kurczaka najlepiej przechowywa¢ w szczelnym
pojemniku w loddéwce do 3 dni. Mozna je réwniez zamrozic na
okres do 3 miesiecy. Przy odgrzewaniu warto skropic¢ je
odrobing bulionu lub wody, aby zachowaly soczystosc.

Przy podawaniu pulpetdéw warto pamietad¢ o kontrastach — miekkie
pulpety sSwietnie komponujg sie z chrupigcymi warzywami, a
lekko kwasne dodatki jak kapary czy cytryna podkres$lajg smak
delikatnego miesa drobiowego.
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