Szybki obiad 2z patelni:
mrozone pulpety w sosie
pomidorowym

Mrozone pulpety w sosie pomidorowym to kompozycja miesnych
kulek wykonanych najczesciej z mielonej wieprzowiny i wotowiny
w proporcjach zapewniajgcych idealng soczysto$¢. Premium
produkty zawierajg minimum 70% miesa, bez dodatku MOM (miesa
odkostnionego mechanicznie) i z ograniczong ilosScig
wypetniaczy. Wartos¢ energetyczna jednej porcji (okoto 200g)
wynosi Srednio 250-300 kcal, dostarczajagc 15-20g
petnowartosciowego biatka.

Sos pomidorowy w wysokiej jakos$ci produktach bazuje na
koncentracie pomidorowym (minimum 30%) z dodatkiem Swiezych
warzyw — cebuli, marchwi, selera oraz zidét takich jak bazylia,
oregano czy tymianek. Nowoczesne technologie mrozenia
pozwalajg zachowa¢ do 90% witamin i sktadnikéw mineralnych
zawartych w Swiezych sktadnikach.

Pulpety premium zawierajg wytacznie naturalne przyprawy 1
ziota, bez wzmacniaczy smaku 1 sztucznych barwnikéw. Dzieki
temu zachowujg autentyczny, domowy charakter przy
jednoczesnej wygodzie przygotowania.

W Multi Cook stawiamy na transparentno$¢ sktadu naszych
pulpetdéw. Wykorzystujemy wytgcznie mieso z certyfikowanych
hodowli, a nasze sosy pomidorowe powstajg z pomidorodw
dojrzewajgcych w stonficu, bez przyspieszaczy wzrostu.

Jak rozpozna¢ wysokiej jakosci
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mrozone pulpety w sosie pomidorowym

Pierwszym wyznacznikiem jakos$ci jest przejrzystosé¢ opakowania
pozwalajgca oceni¢ wyglad produktu. Premium pulpety
charakteryzujg sie regularnym ksztattem i jednolitg wielkosScig
(Srednica 3-4 cm), co gwarantuje réwnomierne rozmrazanie i
podgrzewanie. Wysokiej jakosci sos pomidorowy ma intensywny,
czerwony kolor bez rozwarstwien i separacji ttuszczu.

Kluczowe znaczenie ma réwniez sktad produktu. Warto wybiera¢
pulpety, w ktérych:

»Mieso znajduje sie na pilierwszym miejscu w sktadzie
(minimum 65%)

= Zawarto$¢ soli nie przekracza 1,59 na 100g produktu

 Brak jest sztucznych konserwantéw i barwnikow

» S0s zawiera prawdziwe pomidory, a nie tylko regulatory
kwasowos$ci

Istotnym elementem jest rdéwniez opakowanie — nowoczesne
rozwigzania pozwalajg na podgrzanie produktu bezposSrednio w
opakowaniu, co znaczgco skraca czas przygotowania. Technologia
pakowania w atmosferze modyfikowanej (MAP) wydtuza przydatnos$¢
do spozycia bez konieczno$ci stosowania dodatkowych
konserwantéw.

Wysokiej jakosci mrozone pulpety w sosie pomidorowym po
podgrzaniu zachowujg soczystos¢ i sprezystosé¢, nie rozpadaja
sie podczas mieszania, a sos pozostaje gesty i aromatyczny,
idealnie otulajgc kazdg kulke miesng.

Praktyczny przewodnik przygotowania
mrozonych pulpetéow w sosie
pomidorowym



Optymalna metoda przygotowania na patelni

Mrozone pulpety w sosie pomidorowym to doskonatle rozwigzanie
na szybki i petnowartos$ciowy positek. Aby uzyskac najlepszy
efekt kulinarny, warto zastosowaé¢ sprawdzong metode
przygotowania:

1. Wstepne rozmrazanie — wyjmij opakowanie z zamrazarki
okot*o 15-20 minut przed planowanym gotowaniem. CzeSciowe
rozmrozenie zapewni rownomierne podgrzanie produktu.

2. Przygotowanie patelni - rozgrzej patelnie z
nieprzywierajgca powtoka na Srednim ogniu i dodaj %tyzke
oliwy z oliwek.

3. Wtasciwe podgrzewanie — umies$¢ pulpety wraz z sosem na
patelni, przykryj pokrywka i podgrzewaj przez 8-10
minut, od czasu do czasu delikatnie mieszajac.

4. Kontrola gestosci sosu — jesli sos jest zbyt gesty,
dodaj 2-3 *yzki wody lub bulionu warzywnego. Zbyt rzadki
sos mozna zredukowa¢, podgrzewajac bez pokrywki przez
2-3 minuty.

Wskazowka eksperta: Uzywaj patelni z grubym dnem, ktdra
réwnomiernie rozprowadza ciepto 1 zapobiega przypaleniu sosu
pomidorowego.

Wzbogacanie smaku i1 serwowanie

Mrozone pulpety w sosie pomidorowym mozna tatwo przeksztatcic
w wykwintne danie, stosujgc kilka prostych trikéw kulinarnych:

Wzbogacanie sosu pomidorowego:

»Dodaj S$wiezo posiekane ziota (bazylia, oregano,
tymianek) na 2 minuty przed koncem gotowania
 Wzboga¢ smak tyzeczkg miodu i szczypta cynamonu dla



przetamania kwasowo$ci pomidoroéw
= Wprowadz gtebie smaku dodajgc tyzke dobrej jakosSci oliwy
z pierwszego ttoczenia na sam koniec

Idealne dodatki do pulpetéw:

» Kasza peczak lub gryczana — doskonale komponuje sie z
sosem pomidorowym

- SwieZzo upieczony chleb na zakwasie — idealny do maczania
w aromatycznym sosie

= Purée ziemniaczane z dodatkiem masta — tworzy kremowg
baze dla pulpetdw

» Satatka z rukoli z oliwg 1 parmezanem — wprowadza
Swiezos$¢ i kontrast smakowy

Szybkie warianty dan:
= Pulpety po wtosku — dodaj pokrojone oliwki, kapary 1
Swiezg bazylie
» Pulpety z makaronem — podawaj na al dente ugotowanym
tagliatelle lub pappardelle

-Zapiekanka z pulpetami - przetdéz do naczynia
zaroodpornego, posyp tartym serem i zapiekaj przez 5
minut

Przechowywanie niewykorzystanej porcji:

» Przet6z do szczelnego pojemnika i przechowuj w loddwce
do 48 godzin

» Przed ponownym podgrzaniem dodaj *yzke Swiezego sosu
pomidorowego lub bulionu

= Zamrozone ponownie pulpety najlepiej spozy¢ w ciggu 30
dni, oznaczajgc pojemnik data



