Kremowy biaty sos do pulpetéw
— klasyczny przepis
beszamelowy

Biaty sos do pulpetow to kwintesencja kulinarnej elegancji,
ktéra potrafi przemienic¢ zwykte danie w wykwintny positek.
Podstawa tego kremowego dodatku jest klasyczny beszamel, ktdéry
z odpowiednimi modyfikacjami staje sie idealnym dopeinieniem
soczystych pulpetoéw.

Perfekcyjne proporcje 1 technika
przygotowania

Sekret idealnego biatego sosu tkwi w zachowaniu wtasciwych
proporcji sktadnikow:

= 40 g masia

= 40 g maki pszennej

= 500 ml mleka (3,2% ttuszczu)

» S61 (okoto 1/2 tyzeczki)

 Biaty pieprz (szczypta)

» Gatka muszkatotowa (na czubku noza)

Technika przygotowania wymaga precyzji 1 cierpliwosci.
Rozpocznij od rozpuszczenia masta w rondelku na Srednim ogniu,
uwazajac by nie przypali¢. Dodaj magke i energicznie mieszaj
drewniang tyzka przez okot*o 2 minuty, tworzgc jasng zasmazke
(roux). To kluczowy moment — zbyt krdotkie smazenie pozostawi
surowy posmak magki, zbyt dtugie nada sosowi niepozagdany,
orzechowy aromat.

Profesjonalna wskazéwka: Mleko powinno by¢ podgrzane przed
dodaniem do zasmazki. Zimne mleko znaczgco zwieksza ryzyko
powstania grudek.
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Dodawaj mleko stopniowo, matymi porcjami, 1intensywnie
mieszajgc po kazdym dodaniu. Gdy sos osiggnie jednolitg
konsystencje, gotuj go na matym ogniu przez 5-7 minut, az
zgestnieje do pozadanej konsystencji — powinien delikatnie
pokrywaé tyt tyzki.

Warianty smakowe 1 wskazowki dla
perfekcyjnej tekstury

Klasyczny biaty sos mozna wzbogaci¢ réznorodnymi dodatkami,
ktére podkresla smak pulpetédw:

-Wersja z gatka muszkatotowa — dodaj szczypte Swiezo
startej gatki pod koniec gotowania dla subtelnego,
aromatycznego wykonczenia

 Wariant z biatym pieprzem — delikatnie pikantny, idealny
do miesnych pulpetoéw

= Sos ziotowy — wzbogacony posiekanym koperkiem lub natka
pietruszki, doskonaty do pulpetéw drobiowych

Aby unikng¢ grudek w sosie, stosuj sie do tych sprawdzonych
metod:

1. Uzyj rézgi kuchennej zamiast tyzki do mieszania — jej
konstrukcja skuteczniej rozbija potencjalne grudki

2. Przefiltruj sos przez drobne sitko, jesli mimo staran
pojawity sie grudki

3. Utrzymuj stata temperature — gwattowne zmiany sprzyjaja
powstawaniu niejednorodnej tekstury

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji najwyzszej jakosSci
pulpetéw, ktdére doskonale komponujg sie z domowym biatym
sosem. Nasze produkty, przygotowane wedtug tradycyjnych
receptur, stanowig idealng baze dla kulinarnych eksperymentéw
z réznymi wariantami soséw.
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Kreatywne wariacje biatego sosu do
pulpetow

Biaty sos do pulpetow to podstawa, ktdora moze zyskaé zupeinie
nowy wymiar smakowy dzieki kilku prostym dodatkom. Ponizsze
propozycje pozwolg przeksztatci¢ klasyczny sos w kulinarne
arcydzieto, ktére zachwyci nawet wybrednych smakoszy.

Wzbogacanie sosu dodatkami

Wariant ziotowy to najprostszy sposdb na ozywienie biatego
sosu. Swiezy koperek nada lekkoéci i aromatu, natka pietruszki
wprowadzi intensywny, ziotowy charakter, a tymianek doda
elegancji i gtebi. Ziota najlepiej dodawac¢ pod koniec
gotowania, aby zachowaty sw6j aromat i kolor.

Serowe wariacje nadaja sosowi kremowo$ci i wyrazistos$ci. Tarty
parmezan wprowadzi nute umami i delikatnag stonos$¢, ser
plesniowy zapewni wyrafinowany, intensywny smak, a zwykty ser
z6tty stworzy aksamitng konsystencje. Sery nalezy dodawacd
stopniowo, ciggle mieszajac, aby unikngl grudek.

Warzywna odstona sosu wymaga:

» Zeszklenia cebuli i czosnku przed dodaniem do podstawy
sosu

» Dodania startej marchewki dla stodyczy i koloru

- Doktadnego zblendowania, jesli zalezy nam na gtadkiej
konsystencji

Lzejsza wersja na bazie jogurtu greckiego lub sSmietany 12%
zamiast tradycyjnej smietanki 30% pozwala zmniejszyd
kalorycznos¢ dania bez utraty kremowo$ci. Jogurt nalezy
wprowadza¢ do przestudzonego sosu, aby unikng¢ jego zwarcia.

Idealne podanie pulpetow w biatym sosie

Pulpety w biatym sosie doskonale komponujg sie z réznymi
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dodatkami skrobiowymi. Kasza jeczmienna pertowa absorbuje sos,
zachowujgc jednoczesnie przyjemng strukture. Makaron
tagliatelle dzieki szerokiej powierzchni idealnie zbiera
kremowy sos. Purée ziemniaczane tworzy aksamitne tto dla
wyrazistych pulpetéw.

Dla petni smaku warto poda¢ danie z:

- Swiezo mielonym czarnym pieprzem

» Mikroziotami jako dekoracja

 Prazonymi orzechami dla tekstury

- Kwasng przekaska, jak marynowane ogérki czy kiszona
kapusta

Eksperymentowanie z réznymi wariantami sosu pozwala dostosowac
danie do indywidualnych preferencji i okazji — od codziennego
obiadu po elegancka kolacje.



