Klasyczny sos pomidorowy do
pulpetow pieczonych W
piekarniku

Sos pomidorowy z ziotami $rdédziemnomorskimi stanowi idealna
baze smakowa dla pulpetédw pieczonych w piekarniku. Podstawa
tego sosu sg dojrzate pomidory, ktére nadajg mu
charakterystyczng stodycz i gtebie smaku. Do przygotowania
potrzebujemy:

 Passaty pomidorowej (400 ml)

- Swiezego rozmarynu, tymianku i bazylii

= Czosnku (2-3 zgbki)

= 0liwy z oliwek extra virgin

» Szczypty cukru do zrédwnowazenia kwasowoS$Sci

Sekret doskonatego sosu pomidorowego tkwi w powolnym gotowaniu
przez minimum 20 minut, co pozwala na uwolnienie aromatodw
zidt. Sos nabiera woOwczas aksamitnej konsystencji i
intensywnego smaku, ktory doskonale przenika do pulpetdw
podczas pieczenia.

Dla uzyskania gtebszego smaku warto dodac¢ tyzke koncentratu
pomidorowego oraz szczypte wedzonej papryki, ktdora nada
sosowl intrygujgcy, dymny aromat.

Kremowy sos grzybowy z biatym winem

Kremowy sos grzybowy z dodatkiem biatego wina to wyrafinowane
potaczenie idealne do pulpetdéw miesnych. Jego aksamitna
konsystencja i bogaty smak umami doskonale uzupetniajg sie z
pieczonymi pulpetami.

Kluczowe sktadniki to:
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= Mieszanka grzybéw lesnych (borowiki, podgrzybki)
 Biate wino wytrawne (najlepiej Chardonnay)

- Smietanka 30% (200 ml)

= Szalotka lub cebula

= Masto do podsmazenia grzybow

- Swiezy tymianek

Proces przygotowania wymaga delikatnego podsmazenia grzybdw na
masle, co uwydatnia ich naturalny aromat. Dodanie biatego wina
i redukcja o potowe objetosSci nadaje sosowi elegancki
charakter. Smietanka wprowadzona na koricu tworzy jedwabista
konsystencje, ktéra otula pulpety podczas pieczenia.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdg Panstwo pulpety
przygotowane wedtug tradycyjnych receptur, ktdére doskonale
komponujg sie z domowymi sosami. Nasze produkty zawierajg
wytacznie naturalne sktadniki, bez konserwantéw i sztucznych
dodatkow.

Sos Smietanowo-koperkowy do
pulpetéow drobiowych

Sos $mietanowo-koperkowy to lekka i orzezwiajgca propozycja,
ktéra szczegdlnie dobrze komponuje sie z pulpetami z drobiu.
Jego delikatny smak podkresla subtelnos¢ miesa drobiowego, nie
dominujac nad nim.

Do przygotowania potrzebujemy:

- Smietany 18% (250 ml)

= Peczka Swiezego koperku
= Soku z potowy cytryny
 tyzki musztardy Dijon

= Czosnku (1 zgbek)

Sekret tego sosu tkwi w odpowiednim potgczeniu kwaskowatosSci
cytryny z kremowa $mietang i aromatycznym koperkiem. Sos
najlepiej przygotowa¢ tuz przed podaniem, aby zachowat sSwiezy
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kolor i aromat zidxt.

Sos pieczeniowy na wywarze
warzywnym

Klasyczny sos pileczeniowy na bazie wywaru warzywnego to
tradycyjna propozycja do pulpetdédw pieczonych w piekarniku.
Jego gteboki smak i aromatyczna konsystencja sprawiaja, ze
pulpety nabieraja wyjatkowego charakteru.

Podstawg dobrego sosu pieczeniowego jest:

 Bogaty wywar warzywny (marchew, seler, pietruszka, por)
= Czerwone wino (kieliszek)

» Masto do zaciggniecia sosu

 Mgka pszenna do zageszczenia

- Lis¢ laurowy i ziele angielskie

Sos pieczeniowy wymaga cierpliwo$ci 1 precyzji — powolne
redukowanie wywaru z dodatkiem wina tworzy intensywng baze
smakowg. Zaciggniecie mastem nadaje sosowi potysk 1
aksamitnos$¢, ktdéra idealnie komponuje sie z soczystymi
pulpetami.

Lekki sos jogurtowo-czosnkowy z
cytrynag

Sos jogurtowo-czosnkowy z nutga cytryny to orzezZwiajaca
alternatywa dla ciezszych sosow. Jego lekkos¢ i delikatna
kwasowo$¢ doskonale réwnowazg miesny smak pulpetodw.

Kluczowe sktadniki to:

= Jogurt grecki (300 g)

= Czosnek (2-3 zagbki)

» Skérka i sok z cytryny

- Swieze ziota (mieta, kolendra)



= Oliwa z oliwek

Sekret tego sosu tkwi w odpowiednim wywazeniu intensywnos$ci
czosnku i kwasowos$ci cytryny. Jogurt grecki zapewnia kremowa
konsystencje bez nadmiernej ttustos$ci, co czyni ten sos
idealnym towarzyszem dla pulpetdow pieczonych w piekarniku.

Innowacyjne warilianty sosow do
pieczonych pulpetoéw

Odpowiednio dobrany sos potrafi catkowicie odmieni¢ charakter
pieczonych pulpetéw, nadajgc im wyrazisty smak i aromat.
Wspdtczesna kuchnia oferuje znacznie wiecej niz tradycyjne
pomidorowe dodatki, wprowadzajgc kompozycje, ktdre zaskakujg
gtebig i z*ozonoscig smakdw.

Sos balsamiczny z karmelizowana cebula

Sos balsamiczny z karmelizowang cebula stanowi elegancka
alternatywe dla klasycznych dodatkéw do pulpetdédw. Proces
przygotowania rozpoczyna sie od powolnego karmelizowania
cebuli na masle przez okoto 25-30 minut, az nabierze
zXocistobrgzowego koloru i stodkawego aromatu. Nastepnie
dodaje sie ocet balsamiczny premium (najlepiej dojrzewajacy
minimum 5 lat), ktéry redukuje sie o potowe, uzyskujgc gesta
konsystencje. Dopeinieniem kompozycji jest:

» Lyzka miodu akacjowego dla zbalansowania kwasowoSci
» Szczypta Swiezo zmielonego czarnego pieprzu
= 0drobina tymianku dla aromatycznej gtebi

Ten sos doskonale komponuje sie z pulpetami wotowymi Llub
jagniecymi, tworzac wyrafinowane potgczenie stodyczy 1
kwasowosci .

Orientalny sos stodko-kwasny z ananasem

Orientalny sos stodko-kwasny z ananasem wprowadza pulpety w



Swiat dalekowschodnich smakéw. Baze stanowi potaczenie
Swiezego ananasa (krojony w drobng kostke) z octem ryzowym,
sosem sojowym o obniZzonej zawartosci soli oraz brgzowym
cukrem. Catos$¢ gotuje sie na wolnym ogniu, dodajac:

- Starty imbir (okoto 2 cm Swiezego korzenia)

 Drobno posiekany czosnek (2-3 zabki)

= Papryczka chili bez pestek dla delikatnej pikantnosci

»Skrobia kukurydziana rozrobiona w wodzie dla
odpowiedniej gestosci

Sos ten idealnie wspoétgra z pulpetami drobiowymi, szczegdlnie
z indyka lub kurczaka. Jego unikalna kompozycja sprawia, ze
kazdy kes staje sie kulinarng podrdézg po Azji.

Sos serowy z dodatkiem biatego wina 1
szatwii

Kremowy sos serowy z biatym winem i szatwig to propozycja dla
mitosnikéw wyrafinowanych, europejskich smakéw. Podstawg jest
delikatne roux z masta i mgki, do ktérego dodaje sie wytrawne
biate wino (najlepiej Chardonnay 1lub Sauvignon Blanc),
redukowane o 1/3 objetosci. Nastepnie wprowadza sie Smietanke
30% 1 starannie dobrane sery:

» Gorgonzola dolce dla kremowosci i delikatnej pikantnosci
= Parmezan dla gtebi i umami
= Mascarpone dla aksamitnej konsystencji

Catos¢ doprawia sie Swiezg, drobno posiekang szatwig, ktdra po
podgrzaniu uwalnia intensywny aromat. Ten wykwintny sos
najlepiej komponuje sie z pulpetami wieprzowymi lub cielecymi.

Pikantny sos paprykowy z dodatkiem miodu

Pikantny sos paprykowy z miodem to idealna propozycja dla
mitosnikdéw intensywnych doznan smakowych. Podstawe stanowig
upieczone i obrane ze skdérki papryki (mix czerwonej, z6ttej i
ostrej), ktére blenduje sie z podsmazong cebulg i czosnkiem.



Kompozycje wzbogaca sie:

 tyzkg miodu gryczanego lub wielokwiatowego

= Sokiem z potowy cytryny

= Kuminem i wedzong papryka

»0drobing bulionu warzywnego dla odpowiednie]j
konsystencji

Ten sos doskonale réwnowazy stodycz, pikantnos$¢ i delikatng
kwasowos¢, stanowigc idealny dodatek do pulpetdéw wotowo-
wieprzowych.

Sos z suszonych pomidorow 1 oliwek z nuta
bazylii

Srédziemnomorski sos z suszonych pomidoréw i oliwek przenosi
pulpety w klimat wtoskiej kuchni. Przygotowanie rozpoczyna sie
od zblendowania suszonych pomidoréw w oliwie z czarnymi
oliwkami Kalamata i S$Swiezg bazylig. Nastepnie dodaje sie:

= Drobno posiekany czosnek (2-3 zgbki)

» Lyzke kaparow dla wyrazistosci

» 0drobine czerwonego wina dla gtebi smaku

= Szczypte ptatkéw chili dla delikatnej pikantnosci

Sos ten charakteryzuje sie intensywnym, umami smakiem i gestag
konsystencjg, ktdéra doskonale otula pulpety. Najlepiej
komponuje sie z pulpetami z dodatkiem parmezanu i zié*%
prowansalskich, tworzgc spdjng kompozycje $rddziemnomorskich
smakow.



