
Szybki  obiad  z  patelni:
mrożone  pulpety  w  sosie
pomidorowym
Mrożone pulpety w sosie pomidorowym to kompozycja mięsnych
kulek wykonanych najczęściej z mielonej wieprzowiny i wołowiny
w  proporcjach  zapewniających  idealną  soczystość.  Premium
produkty zawierają minimum 70% mięsa, bez dodatku MOM (mięsa
odkostnionego  mechanicznie)  i  z  ograniczoną  ilością
wypełniaczy. Wartość energetyczna jednej porcji (około 200g)
wynosi  średnio  250-300  kcal,  dostarczając  15-20g
pełnowartościowego  białka.

Sos  pomidorowy  w  wysokiej  jakości  produktach  bazuje  na
koncentracie pomidorowym (minimum 30%) z dodatkiem świeżych
warzyw – cebuli, marchwi, selera oraz ziół takich jak bazylia,
oregano  czy  tymianek.  Nowoczesne  technologie  mrożenia
pozwalają zachować do 90% witamin i składników mineralnych
zawartych w świeżych składnikach.

Pulpety premium zawierają wyłącznie naturalne przyprawy i
zioła, bez wzmacniaczy smaku i sztucznych barwników. Dzięki
temu  zachowują  autentyczny,  domowy  charakter  przy
jednoczesnej  wygodzie  przygotowania.

W  Multi  Cook  stawiamy  na  transparentność  składu  naszych
pulpetów.  Wykorzystujemy  wyłącznie  mięso  z  certyfikowanych
hodowli,  a  nasze  sosy  pomidorowe  powstają  z  pomidorów
dojrzewających  w  słońcu,  bez  przyspieszaczy  wzrostu.

Jak  rozpoznać  wysokiej  jakości
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mrożone pulpety w sosie pomidorowym
Pierwszym wyznacznikiem jakości jest przejrzystość opakowania
pozwalająca  ocenić  wygląd  produktu.  Premium  pulpety
charakteryzują się regularnym kształtem i jednolitą wielkością
(średnica 3-4 cm), co gwarantuje równomierne rozmrażanie i
podgrzewanie. Wysokiej jakości sos pomidorowy ma intensywny,
czerwony kolor bez rozwarstwień i separacji tłuszczu.

Kluczowe znaczenie ma również skład produktu. Warto wybierać
pulpety, w których:

Mięso  znajduje  się  na  pierwszym  miejscu  w  składzie
(minimum 65%)
Zawartość soli nie przekracza 1,5g na 100g produktu
Brak jest sztucznych konserwantów i barwników
Sos zawiera prawdziwe pomidory, a nie tylko regulatory
kwasowości

Istotnym  elementem  jest  również  opakowanie  –  nowoczesne
rozwiązania pozwalają na podgrzanie produktu bezpośrednio w
opakowaniu, co znacząco skraca czas przygotowania. Technologia
pakowania w atmosferze modyfikowanej (MAP) wydłuża przydatność
do  spożycia  bez  konieczności  stosowania  dodatkowych
konserwantów.

Wysokiej  jakości  mrożone  pulpety  w  sosie  pomidorowym  po
podgrzaniu zachowują soczystość i sprężystość, nie rozpadają
się podczas mieszania, a sos pozostaje gęsty i aromatyczny,
idealnie otulając każdą kulkę mięsną.

Praktyczny przewodnik przygotowania
mrożonych  pulpetów  w  sosie
pomidorowym



Optymalna metoda przygotowania na patelni
Mrożone pulpety w sosie pomidorowym to doskonałe rozwiązanie
na szybki i pełnowartościowy posiłek. Aby uzyskać najlepszy
efekt  kulinarny,  warto  zastosować  sprawdzoną  metodę
przygotowania:

Wstępne  rozmrażanie  –  wyjmij  opakowanie  z  zamrażarki1.
około 15-20 minut przed planowanym gotowaniem. Częściowe
rozmrożenie zapewni równomierne podgrzanie produktu.

Przygotowanie  patelni  –  rozgrzej  patelnię  z2.
nieprzywierającą powłoką na średnim ogniu i dodaj łyżkę
oliwy z oliwek.

Właściwe podgrzewanie – umieść pulpety wraz z sosem na3.
patelni,  przykryj  pokrywką  i  podgrzewaj  przez  8-10
minut, od czasu do czasu delikatnie mieszając.

Kontrola gęstości sosu – jeśli sos jest zbyt gęsty,4.
dodaj 2-3 łyżki wody lub bulionu warzywnego. Zbyt rzadki
sos można zredukować, podgrzewając bez pokrywki przez
2-3 minuty.

Wskazówka  eksperta:  Używaj  patelni  z  grubym  dnem,  która
równomiernie rozprowadza ciepło i zapobiega przypaleniu sosu
pomidorowego.

Wzbogacanie smaku i serwowanie
Mrożone pulpety w sosie pomidorowym można łatwo przekształcić
w wykwintne danie, stosując kilka prostych trików kulinarnych:

Wzbogacanie sosu pomidorowego:

Dodaj  świeżo  posiekane  zioła  (bazylia,  oregano,
tymianek) na 2 minuty przed końcem gotowania
Wzbogać  smak  łyżeczką  miodu  i  szczyptą  cynamonu  dla



przełamania kwasowości pomidorów
Wprowadź głębię smaku dodając łyżkę dobrej jakości oliwy
z pierwszego tłoczenia na sam koniec

Idealne dodatki do pulpetów:

Kasza pęczak lub gryczana – doskonale komponuje się z
sosem pomidorowym
Świeżo upieczony chleb na zakwasie – idealny do maczania
w aromatycznym sosie
Purée ziemniaczane z dodatkiem masła – tworzy kremową
bazę dla pulpetów
Sałatka  z  rukoli  z  oliwą  i  parmezanem  –  wprowadza
świeżość i kontrast smakowy

Szybkie warianty dań:

Pulpety po włosku – dodaj pokrojone oliwki, kapary i
świeżą bazylię
Pulpety z makaronem – podawaj na al dente ugotowanym
tagliatelle lub pappardelle
Zapiekanka  z  pulpetami  –  przełóż  do  naczynia
żaroodpornego, posyp tartym serem i zapiekaj przez 5
minut

Przechowywanie niewykorzystanej porcji:

Przełóż do szczelnego pojemnika i przechowuj w lodówce
do 48 godzin
Przed  ponownym  podgrzaniem  dodaj  łyżkę  świeżego  sosu
pomidorowego lub bulionu
Zamrożone ponownie pulpety najlepiej spożyć w ciągu 30
dni, oznaczając pojemnik datą


