Drobiowe pulpety w kremowym
sosie Smietankowym — przepis
krok po kroku

Sekret doskonatych pulpetéw drobiowych tkwi w jakosci
sktadnikéw. Mieso drobiowe mielone powinno zawieraé¢ zardéwno
jasne (piers$), jak i ciemne czesci (udka) w proporcji 60:40,
co zapewnia idealng soczysto$é¢. Swieza butka namoczona w mleku
zamiast suchej butki tartej znaczaco wptywa na delikatnos$¢
struktury. Dodanie swiezych ziét — natki pietruszki, koperku
czy szczypiorku (15-20g na 500g miesa) nadaje wyrazisty
aromat.

Pulpety z dodatkiem tartej marchewki (okoto 50g na 500g
miesa) zyskujg nie tylko na wartoSciach odzywczych, ale
rowniez na soczystosci 1 naturalnej stodyczy.

Jajko petni funkcje spoiwa, jednak kluczowe jest uzycie tylko
jednego na 500g miesa — nadmiar sprawi, ze pulpety stang sie
zbyt zwarte. Przyprawy nalezy dobierac¢ z umiarem — so6l (5g na
5009 miesa), pieprz biaty zamiast czarnego (nie pozostawia
widocznych s$ladéw) oraz gatka muszkatotowa (szczypta)
podkreslajag smak drobiu bez jego zagtuszania.

Techniki formowania 1 przygotowania
sosu smietankowego

Formowanie pulpetédw wymaga precyzji — optymalna wielkos¢ to
Srednica 3-4 cm, co gwarantuje réwnomierne przesmazenie i
dojscie ciepta do $rodka. Zwilzone dtonie zapobiegaja
przywieraniu masy miesnej podczas formowania. Przed smazeniem
warto schtodzié¢ uformowane pulpety przez 30 minut w loddéwce,
co stabilizuje ich strukture.
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Aksamitny sos $mietankowy wymaga zachowania odpowiednich
proporcji: 200ml Smietanki 30% na 500g pulpetéw. Kluczowy jest
moment dodania $mietanki — nalezy jg wla¢ do podgrzanej, ale
nie wrzgcej patelni, by unikna¢ niepozgdanego Sciecia.
Zageszczenie sosu mozna uzyskal poprzez:

 Redukcje (gotowanie na wolnym ogniu przez 5-7 minut)

 Dodanie magki ziemniaczanej (1 tyzeczka rozrobiona w 2
tyzkach zimnej wody)

Wykorzystanie serka mascarpone (2 *yzki na 200ml
Smietanki)

Przygotowanie catego dania na jednej patelni nie tylko
oszczedza czas i zmniejsza ilos¢ naczyh do mycia, ale réwniez
pozwala pulpetom przejgé aromaty sosu, a sosowi — smak miesa.
Catkowity czas przygotowania to okoto 45 minut, z czego 15
minut zajmuje formowanie pulpetdow, 10 minut obsmazanie i 20
minut duszenie w sosie.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
pulpetéow, ktére stanowig doskonatg baze do przygotowania tego
typu dan. Nasze produkty charakteryzuja sie starannym doborem
sktadnikéw i zachowaniem tradycyjnych receptur.

Warianty 1 serwowanie drobiowych
pulpetow w sosie Smietankowym

Popularne dodatki wzbogacajace smak sosu
sSmietankowego

Klasyczny sos sSmietankowy do pulpetédw drobiowych mozna tatwo
udoskonalié¢, dodajgc sktadniki, ktore podkresla jego gtebie
smakowg. Swieze ziota stanowig podstawe aromatycznych wariacji
— tymianek, rozmaryn czy szatwia nadajg wyrazistos$ci, podczas
gdy koperek i natka pietruszki wprowadzajg swiezos¢ i lekkosSc.
Dla bardziej wyrazistego charakteru warto siegng¢ po:
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= Czosnek prazony — dodany na poczatku smazenia, uwalnia
intensywny aromat

= Suszone grzyby lesne — namoczone i drobno posiekane,
wprowadzajg umami
= Szafran — szczypta tego ekskluzywnego dodatku nada

sosowi ztocisty kolor i niepowtarzalny aromat
 Biaty pieprz — delikatniejsza alternatywa dla czarnego,
idealna do jasnych sosoéw

Warzywa nie tylko wzbogacajg profil smakowy, ale roéwniez
podnoszg wartos¢ odzywczg dania. Drobno posiekana marchewka,
seler naciowy czy por dodane podczas duszenia pulpetédw
wprowadzajg naturalng stodycz. Bardziej wyrafinowang wersje
uzyskamy dodajac:

Potgczenie biatego wina z sokiem z cytryny i odrobing miodu
tworzy eleganckg baze, ktora przetamuje ciezkoS¢ Smietany 1
nadaje sosowi zbalansowang kwasowosc.

Propozycje podania i zbilansowane dodatki

Drobiowe pulpety w sosie $mietankowym to danie niezwykle
wszechstronne, ktdére mozna dostosowad¢ do rdéznych okazji. Na
codzienny obiad sprawdzg sie z:

» Kaszg jeczmienng lub peczakiem — ich lekko orzechowy
smak doskonale komponuje sie z kremowym sosem

= Purée ziemniaczanym z dodatkiem selera — kremowa
konsystencja idealnie zbiera sos
= Gotowanymi warzywami na parze — brokuty, fasolka

szparagowa czy mtoda marchewka

Na elegancka kolacje warto przygotowaé¢ bardziej wyrafinowang
wersje:

= Podane na risotto szafranowym z dodatkiem parmezanu
= Z domowym tagliatelle z dodatkiem Swiezych zidt
= Na poduszce z konfitowanych warzyw korzeniowych



Przechowywanie i odgrzewanie pulpetdéw wymaga kilku zasad, by
zachowa¢ ich jakos¢. W loddéwce, w szczelnym pojemniku,
utrzymuja swiezos¢ do 3 dni. Najlepiej odgrzewaé¢ je powoli, na
matym ogniu, dodajgc odrobine bulionu lub $mietanki, by sos
nie zgestniat nadmiernie. Mrozenie jest mozliwe do 2 miesiecy,
jednak po rozmrozeniu tekstura miesa moze by¢ nieco zmieniona.

Dla oséb na diecie bezglutenowej, butke tarta w pulpetach
mozna zastgpié¢ ptatkami quinoa lub mgka z ciecierzycy. W
wersji niskottuszczowej warto:

- Zastgpi¢ smietanke jogurtem greckim wymieszanym z
odrobing skrobi kukurydzianej

» Przygotowaé pulpety z miesa z piersi kurczaka zamiast
udek

= Zredukowa¢ ilo$¢ ttuszczu do smazenia, wykorzystujac
patelnie z powtoka nieprzywierajaca



