Klasyczne sosy do pulpetow
pieczonych w piekarniku -
przepisy 2025

Sos pomidorowy z ziotami S$rodziemnomorskimi stanowi klasycznag
baze dla pulpetdw pieczonych w piekarniku. Sekret doskonatego
sosu tkwi w potaczeniu dojrzatych pomidordéw z aromatyczna
mieszankg zidé*: bazylii, oregano, tymianku i rozmarynu.
Dodatek *yzki koncentratu pomidorowego pogtebia smak, a
szczypta cukru réwnowazy kwasowos¢. Pulpety w tym sosie
wymagajag pieczenia przez okoto 25-30 minut w temperaturze
180°C, co pozwala na idealne przenikniecie aromatoéw.

Kremowy sos grzybowy to propozycja dla mitosnikéw wyrazistych
smakédw. Podstawg jest potgczenie podsmazonych pieczarek lub
borowikéw z cebuly, doprawionych czosnkiem i tymiankiem.
Dodanie $mietany 30% nadaje sosowi aksamitng konsystencje, a
odrobina bia*ego wina wzbogaca profil smakowy. Pulpety w
kremowym sosie grzybowym wymagajg nieco dituzszego pieczenia —
okoto 35 minut w temperaturze 170°C, co zapewnia idealne
potgczenie sktadnikow.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
pulpetow, ktére doskonale komponujg sie z rdéznorodnymi
sosami. Nasze wyroby przygotowujemy z wyselekcjonowanych
sktadnikéw, dbajgc o zachowanie tradycyjnych receptur 1
najwyzszych standardéw produkcji.

Sosy wyraziste 1 aromatyczne

Sos paprykowy z nuta stodko-pikantna to propozycja dla oséb
lubigcych intensywne doznania smakowe. Podstawg jest
zblendowana pieczona papryka czerwona z dodatkiem czosnku,
cebuli i odrobiny ostrej papryczki. tyzka miodu réwnowazy
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pikantnos$¢, tworzac harmonijny stodko-pikantny profil. Pulpety
w tym sosie najlepiej pieka sie przez 30 minut w temperaturze
175°C, co pozwala na karmelizacje cukréw zawartych w sosie.

Sos czosnkowo-ziotowy na bazie oliwy to lzejsza alternatywa
dla kremowych sosow. Potgczenie wysokiej jakosci oliwy z
oliwek z obfitoScig Swiezych zidét (rozmaryn, tymianek,
szatwia) oraz czosnkiem tworzy aromatyczng baze dla pulpetdw.
Ten sos wymaga krdétszego czasu pieczenia — okoto 20-25 minut w
temperaturze 190°C, co pozwala na zachowanie Swiezo$ci zidt i
delikatnej struktury pulpetoéw.

Warto zauwazy¢, ze czas pieczenia pulpetdéw zalezy nie tylko od
rodzaju sosu, ale réwniez od wielko$Sci samych pulpetéw.
Standardowe pulpety o S$rednicy 3-4 cm wymagajg okoto 25-30
minut pieczenia, podczas gdy wieksze, o Srednicy 5-6 cm,
potrzebujg nawet 40 minut. Sosy kremowe 1 gestsze wymagaja
nizszej temperatury pieczenia (160-170°C), natomiast sosy
lzejsze, na bazie oliwy lub pomidoréw, pozwalajg na pieczenie
w wyzszej temperaturze (180-190°C).

Innowacyjne warianty sosow do
pulpetow

Tradycyjne sosy do pulpetdédw pieczonych w piekarniku zyskujag
nowy wymiar dzieki kreatywnym potgczeniom sktadnikéw.
Nowoczesne kompozycje smakowe nie tylko wzbogacajg danie, ale
rowniez podnoszg jego wartos¢ kulinarng do rangi wykwintnego
positku.

Wyrafinowane kompozycje smakowe

Sos balsamiczny z miodem i tymiankiem *gczy stodko-kwas$ne nuty
octu balsamicznego z delikatng stodyczg miodu. Dodatek
Swiezego tymianku wprowadza aromat ziotowy, ktdry doskonale
komponuje sie z miesnymi pulpetami. Proporcje to 100 ml octu
balsamicznego, 2 *yzki miodu i 1 *yzka $wiezych listkdw



tymianku na 500 g pulpetéw.

Sos curry z mleczkiem kokosowym przenosi pulpety w egzotyczne
rejony kulinarne. Potgczenie 200 ml mleka kokosowego z 2
tyzeczkami pasty curry tworzy kremowg baze o wyrazistym smaku.
Warto wzbogaci¢ go swieza kolendra i sokiem z limonki, co nada
potrawie swiezo$ci i lekkosci.

Sos $mietanowo-musztardowy z estragonem to elegancka
propozycja o francuskim rodowodzie. Na 300 ml sSmietanki 30%
dodajemy 2 *yzki musztardy dijon 1 *tyzke posiekanego
estragonu. Cato$¢ nabiera gtebi dzieki odrobinie biatego wina,
ktéore odparowuje podczas pieczenia, pozostawiajgc tylko swodj
szlachetny aromat.

Sos winny z dodatkiem suszonych owocdw to kompozycja idealna
na chtodniejsze miesigce. Czerwone wino (150 ml) redukowane z
dodatkiem suszonych moreli, zurawiny 1 fig tworzy bogaty,
aromatyczny sos, ktory karmelizuje sie wokdét pulpetdw podczas
pieczenia.

Techniki zageszczania soséw

Odpowiednia konsystencja sosu stanowi klucz do sukcesu
pulpetéw pieczonych w piekarniku. Naturalne zageszczanie
podczas pieczenia mozna 0siagngé poprzez:

 Dodanie 1-2 %*yzek mgki ziemniaczanej rozmieszanej w
zimnej wodzie przed wlaniem sosu do naczynia
zaroodpornego

 Wykorzystanie puree z pieczonych warzyw (marchew, seler)
jako naturalnego zagestnika

= Zastosowanie techniki redukcji — przedtuzenie czasu
pieczenia bez przykrycia na ostatnie 15 minut

Wskazowka eksperta: Aby unikng¢ przywierania sosu do naczynia
podczas pieczenia, warto najpierw podsmazy¢ pulpety na
patelni, a nastepnie przetozy¢ je do naczynia zaroodpornego.
Powstaty w ten sposdb fond (przypieczony osad) stanowi



doskonatg baze smakowg dla sosu.

Kluczem do idealnej konsystencji jest réwniez temperatura
pieczenia — zbyt wysoka spowoduje zbyt szybkie odparowanie
ptynu, a zbyt niska nie pozwoli na odpowiednie zageszczenie.
Optymalna temperatura to 175-180°C przez pierwsze 20 minut
(pod przykryciem), a nastepnie 190-200°C przez ostatnie 10-15
minut (bez przykrycia).



