
Klasyczny  sos  pomidorowy  do
pulpetów  pieczonych  w
piekarniku
Sos pomidorowy z ziołami śródziemnomorskimi stanowi idealną
bazę smakową dla pulpetów pieczonych w piekarniku. Podstawą
tego  sosu  są  dojrzałe  pomidory,  które  nadają  mu
charakterystyczną  słodycz  i  głębię  smaku.  Do  przygotowania
potrzebujemy:

Passaty pomidorowej (400 ml)
Świeżego rozmarynu, tymianku i bazylii
Czosnku (2-3 ząbki)
Oliwy z oliwek extra virgin
Szczypty cukru do zrównoważenia kwasowości

Sekret doskonałego sosu pomidorowego tkwi w powolnym gotowaniu
przez minimum 20 minut, co pozwala na uwolnienie aromatów
ziół.  Sos  nabiera  wówczas  aksamitnej  konsystencji  i
intensywnego  smaku,  który  doskonale  przenika  do  pulpetów
podczas pieczenia.

Dla uzyskania głębszego smaku warto dodać łyżkę koncentratu
pomidorowego  oraz  szczyptę  wędzonej  papryki,  która  nada
sosowi intrygujący, dymny aromat.

Kremowy sos grzybowy z białym winem
Kremowy sos grzybowy z dodatkiem białego wina to wyrafinowane
połączenie  idealne  do  pulpetów  mięsnych.  Jego  aksamitna
konsystencja i bogaty smak umami doskonale uzupełniają się z
pieczonymi pulpetami.

Kluczowe składniki to:
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Mieszanka grzybów leśnych (borowiki, podgrzybki)
Białe wino wytrawne (najlepiej Chardonnay)
Śmietanka 30% (200 ml)
Szalotka lub cebula
Masło do podsmażenia grzybów
Świeży tymianek

Proces przygotowania wymaga delikatnego podsmażenia grzybów na
maśle, co uwydatnia ich naturalny aromat. Dodanie białego wina
i  redukcja  o  połowę  objętości  nadaje  sosowi  elegancki
charakter. Śmietanka wprowadzona na końcu tworzy jedwabistą
konsystencję, która otula pulpety podczas pieczenia.

W  naszej  ofercie  w  Multi  Cook  znajdą  Państwo  pulpety
przygotowane  według  tradycyjnych  receptur,  które  doskonale
komponują  się  z  domowymi  sosami.  Nasze  produkty  zawierają
wyłącznie naturalne składniki, bez konserwantów i sztucznych
dodatków.

Sos  śmietanowo-koperkowy  do
pulpetów drobiowych
Sos śmietanowo-koperkowy to lekka i orzeźwiająca propozycja,
która szczególnie dobrze komponuje się z pulpetami z drobiu.
Jego delikatny smak podkreśla subtelność mięsa drobiowego, nie
dominując nad nim.

Do przygotowania potrzebujemy:

Śmietany 18% (250 ml)
Pęczka świeżego koperku
Soku z połowy cytryny
Łyżki musztardy Dijon
Czosnku (1 ząbek)

Sekret tego sosu tkwi w odpowiednim połączeniu kwaskowatości
cytryny  z  kremową  śmietaną  i  aromatycznym  koperkiem.  Sos
najlepiej przygotować tuż przed podaniem, aby zachował świeży

https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/kotlety-klopsiki-pulpety


kolor i aromat ziół.

Sos  pieczeniowy  na  wywarze
warzywnym
Klasyczny  sos  pieczeniowy  na  bazie  wywaru  warzywnego  to
tradycyjna  propozycja  do  pulpetów  pieczonych  w  piekarniku.
Jego głęboki smak i aromatyczna konsystencja sprawiają, że
pulpety nabierają wyjątkowego charakteru.

Podstawą dobrego sosu pieczeniowego jest:

Bogaty wywar warzywny (marchew, seler, pietruszka, por)
Czerwone wino (kieliszek)
Masło do zaciągnięcia sosu
Mąka pszenna do zagęszczenia
Liść laurowy i ziele angielskie

Sos  pieczeniowy  wymaga  cierpliwości  i  precyzji  –  powolne
redukowanie wywaru z dodatkiem wina tworzy intensywną bazę
smakową.  Zaciągnięcie  masłem  nadaje  sosowi  połysk  i
aksamitność,  która  idealnie  komponuje  się  z  soczystymi
pulpetami.

Lekki  sos  jogurtowo-czosnkowy  z
cytryną
Sos  jogurtowo-czosnkowy  z  nutą  cytryny  to  orzeźwiająca
alternatywa  dla  cięższych  sosów.  Jego  lekkość  i  delikatna
kwasowość doskonale równoważą mięsny smak pulpetów.

Kluczowe składniki to:

Jogurt grecki (300 g)
Czosnek (2-3 ząbki)
Skórka i sok z cytryny
Świeże zioła (mięta, kolendra)



Oliwa z oliwek

Sekret tego sosu tkwi w odpowiednim wyważeniu intensywności
czosnku i kwasowości cytryny. Jogurt grecki zapewnia kremową
konsystencję  bez  nadmiernej  tłustości,  co  czyni  ten  sos
idealnym towarzyszem dla pulpetów pieczonych w piekarniku.

Innowacyjne  warianty  sosów  do
pieczonych pulpetów
Odpowiednio dobrany sos potrafi całkowicie odmienić charakter
pieczonych  pulpetów,  nadając  im  wyrazisty  smak  i  aromat.
Współczesna  kuchnia  oferuje  znacznie  więcej  niż  tradycyjne
pomidorowe dodatki, wprowadzając kompozycje, które zaskakują
głębią i złożonością smaków.

Sos balsamiczny z karmelizowaną cebulą
Sos  balsamiczny  z  karmelizowaną  cebulą  stanowi  elegancką
alternatywę  dla  klasycznych  dodatków  do  pulpetów.  Proces
przygotowania  rozpoczyna  się  od  powolnego  karmelizowania
cebuli  na  maśle  przez  około  25-30  minut,  aż  nabierze
złocistobrązowego  koloru  i  słodkawego  aromatu.  Następnie
dodaje się ocet balsamiczny premium (najlepiej dojrzewający
minimum 5 lat), który redukuje się o połowę, uzyskując gęstą
konsystencję. Dopełnieniem kompozycji jest:

Łyżka miodu akacjowego dla zbalansowania kwasowości
Szczypta świeżo zmielonego czarnego pieprzu
Odrobina tymianku dla aromatycznej głębi

Ten  sos  doskonale  komponuje  się  z  pulpetami  wołowymi  lub
jagnięcymi,  tworząc  wyrafinowane  połączenie  słodyczy  i
kwasowości.

Orientalny sos słodko-kwaśny z ananasem
Orientalny sos słodko-kwaśny z ananasem wprowadza pulpety w



świat  dalekowschodnich  smaków.  Bazę  stanowi  połączenie
świeżego ananasa (krojony w drobną kostkę) z octem ryżowym,
sosem  sojowym  o  obniżonej  zawartości  soli  oraz  brązowym
cukrem. Całość gotuje się na wolnym ogniu, dodając:

Starty imbir (około 2 cm świeżego korzenia)
Drobno posiekany czosnek (2-3 ząbki)
Papryczka chili bez pestek dla delikatnej pikantności
Skrobia  kukurydziana  rozrobiona  w  wodzie  dla
odpowiedniej gęstości

Sos ten idealnie współgra z pulpetami drobiowymi, szczególnie
z indyka lub kurczaka. Jego unikalna kompozycja sprawia, że
każdy kęs staje się kulinarną podróżą po Azji.

Sos  serowy  z  dodatkiem  białego  wina  i
szałwii
Kremowy sos serowy z białym winem i szałwią to propozycja dla
miłośników wyrafinowanych, europejskich smaków. Podstawą jest
delikatne roux z masła i mąki, do którego dodaje się wytrawne
białe  wino  (najlepiej  Chardonnay  lub  Sauvignon  Blanc),
redukowane o 1/3 objętości. Następnie wprowadza się śmietankę
30% i starannie dobrane sery:

Gorgonzola dolce dla kremowości i delikatnej pikantności
Parmezan dla głębi i umami
Mascarpone dla aksamitnej konsystencji

Całość doprawia się świeżą, drobno posiekaną szałwią, która po
podgrzaniu  uwalnia  intensywny  aromat.  Ten  wykwintny  sos
najlepiej komponuje się z pulpetami wieprzowymi lub cielęcymi.

Pikantny sos paprykowy z dodatkiem miodu
Pikantny sos paprykowy z miodem to idealna propozycja dla
miłośników  intensywnych  doznań  smakowych.  Podstawę  stanowią
upieczone i obrane ze skórki papryki (mix czerwonej, żółtej i
ostrej), które blenduje się z podsmażoną cebulą i czosnkiem.



Kompozycję wzbogaca się:

Łyżką miodu gryczanego lub wielokwiatowego
Sokiem z połowy cytryny
Kuminem i wędzoną papryką
Odrobiną  bulionu  warzywnego  dla  odpowiedniej
konsystencji

Ten sos doskonale równoważy słodycz, pikantność i delikatną
kwasowość,  stanowiąc  idealny  dodatek  do  pulpetów  wołowo-
wieprzowych.

Sos z suszonych pomidorów i oliwek z nutą
bazylii
Śródziemnomorski sos z suszonych pomidorów i oliwek przenosi
pulpety w klimat włoskiej kuchni. Przygotowanie rozpoczyna się
od  zblendowania  suszonych  pomidorów  w  oliwie  z  czarnymi
oliwkami Kalamata i świeżą bazylią. Następnie dodaje się:

Drobno posiekany czosnek (2-3 ząbki)
Łyżkę kaparów dla wyrazistości
Odrobinę czerwonego wina dla głębi smaku
Szczyptę płatków chili dla delikatnej pikantności

Sos ten charakteryzuje się intensywnym, umami smakiem i gęstą
konsystencją,  która  doskonale  otula  pulpety.  Najlepiej
komponuje  się  z  pulpetami  z  dodatkiem  parmezanu  i  ziół
prowansalskich, tworząc spójną kompozycję śródziemnomorskich
smaków.


