
Soczyste pulpety z kurczaka –
sprawdzony przepis na obiad
Przygotowanie idealnych pulpetów z kurczaka zaczyna się od
wyboru  odpowiedniego  mięsa.  Mięso  z  udek  kurczaka  zawiera
więcej  tłuszczu,  co  przekłada  się  na  soczystość  gotowych
pulpetów,  natomiast  mięso  z  piersi  jest  chudsze  i
delikatniejsze w smaku. Najlepsze rezultaty daje mieszanka obu
rodzajów w proporcji 60% udka i 40% pierś.

Do przygotowania soczystych pulpetów z kurczaka potrzebujesz:

500 g mielonego mięsa z kurczaka
1 małej cebuli (drobno posiekanej)
1 jajka
3-4 łyżek bułki tartej
2 łyżki świeżej natki pietruszki
2 ząbki czosnku
1 łyżka oliwy z oliwek
Sól, pieprz, słodka papryka do smaku

Sekret profesjonalistów: dodanie łyżki zimnej wody do masy
mięsnej zwiększa jej puszystość, a łyżka jogurtu naturalnego
nadaje pulpetom wyjątkową delikatność.

Techniki  mieszania  i  dodatki
zwiększające soczystość
Prawidłowe  wyrobienie  masy  mięsnej  to  klucz  do  sukcesu.
Mieszaj  składniki  ruchem  od  dołu  do  góry,  a  nie  zbyt
energicznie – nadmierne wyrabianie sprawia, że pulpety stają
się  zbite  i  twarde.  Optymalne  wyrabianie  trwa  około  3-4
minuty, aż wszystkie składniki równomiernie się połączą.

Dodatki zwiększające soczystość pulpetów:
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Namoczona bułka tarta (2 łyżki namoczone w 3 łyżkach
mleka) działa jak gąbka zatrzymująca wilgoć
Drobno  posiekana  cebula  uwalnia  soki  podczas  obróbki
termicznej
Jajko  spaja  składniki  i  zapobiega  rozpadaniu  się
pulpetów
Łyżka  startego  parmezanu  wzbogaca  smak  i  poprawia
teksturę

Aby uzyskać idealną konsystencję, masa na pulpety powinna być
miękka i plastyczna, ale nie lepka. Jeśli jest zbyt mokra,
dodaj więcej bułki tartej; jeśli zbyt sucha – łyżkę oleju lub
jogurtu.

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
pulpetów,  wykorzystując  tradycyjne  receptury  i  najświeższe
składniki. Nasze półprodukty są przygotowywane z zachowaniem
wszystkich zasad, które gwarantują doskonały smak i soczystość
po obróbce termicznej.

Metody  gotowania  i  podawania
pulpetów z kurczaka

Formowanie idealnych pulpetów
Sekret  doskonałych  pulpetów  z  kurczaka  tkwi  w  odpowiednim
formowaniu.  Optymalny  rozmiar  to  około  3-4  cm  średnicy  –
zapewnia  równomierne  przegotowanie  bez  wysuszenia  wnętrza.
Przed  formowaniem  warto  zwilżyć  dłonie  zimną  wodą,  co
zapobiega  przywieraniu  masy  mięsnej.

Technika „toczenia” pulpetów polega na delikatnym obracaniu
masy między dłońmi, stosując umiarkowany nacisk. Zbyt mocne
ściskanie spowoduje, że pulpety będą twarde po ugotowaniu. Dla
zachowania  idealnego  kształtu,  uformowane  pulpety  można
odstawić do lodówki na 30 minut, co dodatkowo wzmocni ich



strukturę.

Profesjonalna  wskazówka:  Używaj  łyżki  do  odmierzania
jednakowych porcji masy – zapewni to równomierne gotowanie
wszystkich pulpetów.

Obróbka termiczna i serwowanie
Pulpety z kurczaka można przygotować na kilka sposobów:

Gotowanie w bulionie (12-15 minut) – najdelikatniejsza
metoda, idealna do serwowania z zupami
Pieczenie (180°C przez 20-25 minut) – nadaje chrupiącą
skórkę przy zachowaniu soczystego wnętrza
Smażenie (4-5 minut z każdej strony) – szybka metoda
dająca złocistą powierzchnię
Gotowanie  na  parze  (15-18  minut)  –  opcja  dla  osób
dbających o linię

Sosy doskonale komponujące się z pulpetami z kurczaka to:

Sos pomidorowy z bazylią i odrobiną miodu
Kremowy sos koperkowy z jogurtem greckim
Sos cytrynowo-kaparowy z dodatkiem białego wina

Pulpety  z  kurczaka  najlepiej  przechowywać  w  szczelnym
pojemniku w lodówce do 3 dni. Można je również zamrozić na
okres  do  3  miesięcy.  Przy  odgrzewaniu  warto  skropić  je
odrobiną bulionu lub wody, aby zachowały soczystość.

Przy podawaniu pulpetów warto pamiętać o kontrastach – miękkie
pulpety  świetnie  komponują  się  z  chrupiącymi  warzywami,  a
lekko kwaśne dodatki jak kapary czy cytryna podkreślają smak
delikatnego mięsa drobiowego.
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