
Drobiowe  pulpety  w  kremowym
sosie śmietankowym – przepis
krok po kroku
Sekret  doskonałych  pulpetów  drobiowych  tkwi  w  jakości
składników. Mięso drobiowe mielone powinno zawierać zarówno
jasne (pierś), jak i ciemne części (udka) w proporcji 60:40,
co zapewnia idealną soczystość. Świeża bułka namoczona w mleku
zamiast suchej bułki tartej znacząco wpływa na delikatność
struktury. Dodanie świeżych ziół – natki pietruszki, koperku
czy  szczypiorku  (15-20g  na  500g  mięsa)  nadaje  wyrazisty
aromat.

Pulpety  z  dodatkiem  tartej  marchewki  (około  50g  na  500g
mięsa)  zyskują  nie  tylko  na  wartościach  odżywczych,  ale
również na soczystości i naturalnej słodyczy.

Jajko pełni funkcję spoiwa, jednak kluczowe jest użycie tylko
jednego na 500g mięsa – nadmiar sprawi, że pulpety staną się
zbyt zwarte. Przyprawy należy dobierać z umiarem – sól (5g na
500g mięsa), pieprz biały zamiast czarnego (nie pozostawia
widocznych  śladów)  oraz  gałka  muszkatołowa  (szczypta)
podkreślają  smak  drobiu  bez  jego  zagłuszania.

Techniki formowania i przygotowania
sosu śmietankowego
Formowanie pulpetów wymaga precyzji – optymalna wielkość to
średnica  3-4  cm,  co  gwarantuje  równomierne  przesmażenie  i
dojście  ciepła  do  środka.  Zwilżone  dłonie  zapobiegają
przywieraniu masy mięsnej podczas formowania. Przed smażeniem
warto schłodzić uformowane pulpety przez 30 minut w lodówce,
co stabilizuje ich strukturę.
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Aksamitny  sos  śmietankowy  wymaga  zachowania  odpowiednich
proporcji: 200ml śmietanki 30% na 500g pulpetów. Kluczowy jest
moment dodania śmietanki – należy ją wlać do podgrzanej, ale
nie  wrzącej  patelni,  by  uniknąć  niepożądanego  ścięcia.
Zagęszczenie sosu można uzyskać poprzez:

Redukcję (gotowanie na wolnym ogniu przez 5-7 minut)
Dodanie mąki ziemniaczanej (1 łyżeczka rozrobiona w 2
łyżkach zimnej wody)
Wykorzystanie  serka  mascarpone  (2  łyżki  na  200ml
śmietanki)

Przygotowanie  całego  dania  na  jednej  patelni  nie  tylko
oszczędza czas i zmniejsza ilość naczyń do mycia, ale również
pozwala pulpetom przejąć aromaty sosu, a sosowi – smak mięsa.
Całkowity czas przygotowania to około 45 minut, z czego 15
minut zajmuje formowanie pulpetów, 10 minut obsmażanie i 20
minut duszenie w sosie.

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
pulpetów, które stanowią doskonałą bazę do przygotowania tego
typu dań. Nasze produkty charakteryzują się starannym doborem
składników i zachowaniem tradycyjnych receptur.

Warianty  i  serwowanie  drobiowych
pulpetów w sosie śmietankowym

Popularne dodatki wzbogacające smak sosu
śmietankowego
Klasyczny sos śmietankowy do pulpetów drobiowych można łatwo
udoskonalić, dodając składniki, które podkreślą jego głębię
smakową. Świeże zioła stanowią podstawę aromatycznych wariacji
– tymianek, rozmaryn czy szałwia nadają wyrazistości, podczas
gdy koperek i natka pietruszki wprowadzają świeżość i lekkość.
Dla bardziej wyrazistego charakteru warto sięgnąć po:

https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy


Czosnek prażony – dodany na początku smażenia, uwalnia
intensywny aromat
Suszone grzyby leśne – namoczone i drobno posiekane,
wprowadzają umami
Szafran  –  szczypta  tego  ekskluzywnego  dodatku  nada
sosowi złocisty kolor i niepowtarzalny aromat
Biały pieprz – delikatniejsza alternatywa dla czarnego,
idealna do jasnych sosów

Warzywa  nie  tylko  wzbogacają  profil  smakowy,  ale  również
podnoszą wartość odżywczą dania. Drobno posiekana marchewka,
seler  naciowy  czy  por  dodane  podczas  duszenia  pulpetów
wprowadzają  naturalną  słodycz.  Bardziej  wyrafinowaną  wersję
uzyskamy dodając:

Połączenie białego wina z sokiem z cytryny i odrobiną miodu
tworzy elegancką bazę, która przełamuje ciężkość śmietany i
nadaje sosowi zbalansowaną kwasowość.

Propozycje podania i zbilansowane dodatki
Drobiowe  pulpety  w  sosie  śmietankowym  to  danie  niezwykle
wszechstronne, które można dostosować do różnych okazji. Na
codzienny obiad sprawdzą się z:

Kaszą jęczmienną lub pęczakiem – ich lekko orzechowy
smak doskonale komponuje się z kremowym sosem
Purée  ziemniaczanym  z  dodatkiem  selera  –  kremowa
konsystencja idealnie zbiera sos
Gotowanymi  warzywami  na  parze  –  brokuły,  fasolka
szparagowa czy młoda marchewka

Na elegancką kolację warto przygotować bardziej wyrafinowaną
wersję:

Podane na risotto szafranowym z dodatkiem parmezanu
Z domowym tagliatelle z dodatkiem świeżych ziół
Na poduszce z konfitowanych warzyw korzeniowych



Przechowywanie i odgrzewanie pulpetów wymaga kilku zasad, by
zachować  ich  jakość.  W  lodówce,  w  szczelnym  pojemniku,
utrzymują świeżość do 3 dni. Najlepiej odgrzewać je powoli, na
małym ogniu, dodając odrobinę bulionu lub śmietanki, by sos
nie zgęstniał nadmiernie. Mrożenie jest możliwe do 2 miesięcy,
jednak po rozmrożeniu tekstura mięsa może być nieco zmieniona.

Dla osób na diecie bezglutenowej, bułkę tartą w pulpetach
można  zastąpić  płatkami  quinoa  lub  mąką  z  ciecierzycy.  W
wersji niskotłuszczowej warto:

Zastąpić  śmietankę  jogurtem  greckim  wymieszanym  z
odrobiną skrobi kukurydzianej
Przygotować pulpety z mięsa z piersi kurczaka zamiast
udek
Zredukować  ilość  tłuszczu  do  smażenia,  wykorzystując
patelnię z powłoką nieprzywierającą


