Jak przygotowaé soczyste
pulpety w mikrofalowce -
poradnik 2025

Przygotowanie pulpetdéw do podgrzewania w mikrofaldwce wymaga
specyficznego podejscia, ktére zapewni soczystoscé¢ i
rownomierne ogrzanie potrawy. W przeciwienstwie do
tradycyjnych metod gotowania, mikrofaldwka dziata na zasadzie
wzbudzania <czgsteczek wody, co wymaga odpowiedniego
dostosowania sktadu i struktury pulpetéw.

Optymalne sktadniki i proporcje dla
idealnych pulpetow

Wybor miesa o odpowiedniej zawartosci ttuszczu jest kluczowy
dla pulpetéw przygotowywanych w mikrofaldwce. Najlepiej
sprawdza sie mieszanka miesa mielonego zawierajgca:

= 70% chudego miesa (wotowina, cielecina lub dréb)
= 30% ttustszego miesa (topatka wieprzowa lub karkdwka)

Ta proporcja zapewnia odpowiednig soczystos¢ bez nadmiernego
skurczenia sie pulpetéw podczas podgrzewania.

Dodatki zwiekszajgce wilgotnos¢ pomagaja przeciwdziatad
wysuszajgcemu dziataniu mikrofaldwki:

= Namoczona butka lub chleb (60-80g na 500g miesa)
= Surowa, drobno starta cebula (1 Srednia na 500g miesa)
= Jajko (1 sztuka na 500g miesa) jako spoiwo

Sekret soczystych pulpetow z mikrofalowki tkwi w dodaniu 2-3
tyzek jogurtu naturalnego lub smietany do masy miesnej. Ten
sktadnik nie tylko zwieksza wilgotnos$c¢, ale takze nadaje
delikatnosci.
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Przyprawy nalezy dozowa¢ nieco intensywniej niz w przypadku
tradycyjnych metod przygotowania, poniewaz mikrofaldwka moze
nieco sttumié¢ ich aromat. Szczegdélnie dobrze sprawdzajg sie
Swieze ziota, ktdére zachowujg wiecej aromatu podczas krétkiego
podgrzewania.

Techniki formowania 1 odpowlednie
naczynia

Formowanie pulpetdéw o idealnej wielkosci ma kluczowe znaczenie
dla réwnomiernego podgrzewania:

= Optymalna Srednica pulpeta to 3-4 cm

- Wszystkie pulpety powinny mied identyczng wielkos$¢

 Lekko sptaszczony ksztatt zapewnia szybsze 1 bardziej
rownomierne podgrzanie

Technika wilgotnych dtoni pomaga uformowac¢ idealne pulpety -
zwilzone wodg rece zapobiegajg przywieraniu masy miesnej 1
utatwiajg nadanie regularnego ksztattu.

Naczynia dedykowane do mikrofalowki znaczgco wptywaja na
jakos¢ gotowych pulpetéw:

= Naczynia z pokrywka z otworami wentylacyjnymi -
zapobiegajg nadmiernemu wysuszeniu

» Specjalne talerze z wgtebieniami — utrzymujag pulpety w
odpowiedniej pozycji i zbierajg wyciekajacy ttuszcz

» Silikonowe formy — zapewniajg rownomierne podgrzewanie i
tatwe wyjmowanie gotowych pulpetow

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczeg6lng uwage do
jakosci pétproduktow miesnych, dbajgc o odpowiednie proporcje
sktadnikéw, ktére gwarantujg doskonate rezultaty nawet przy
szybkim podgrzewaniu w mikrofaldwce.

Przed umieszczeniem pulpetdéw w mikrofaldwce, warto utozy¢ je w
naczyniu z zachowaniem odstepdéw okoto 1-2 cm miedzy kazdym z
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nich. Zapewni to rdéwnomierne podgrzanie i zapobiegnie
sklejaniu sie pulpetdow podczas obrdébki termicznej.

Krok po kroku: proces przygotowania
1 podgrzewania pulpetow W
mikrofalowce

Przygotowanie pulpetow w mikrofaléwce to nie tylko kwestia
wtozenia 1ich do urzadzenia i nacisniecia przycisku.
Odpowiednie techniki podgrzewania zapewniajg zachowanie
soczystosci, aromatu i wartosci odzywczych tych popularnych
klopsikéw miesnych.

Optymalne ustawienila i techniki
podgrzewania

Ustawienia mocy dla réznych rodzajéw pulpetow:

 Pulpety wieprzowe: 600-700W przez 2-3 minuty
 Pulpety drobiowe: 500-600W przez 1,5-2 minuty
= Pulpety wotowe: 700-800W przez 2,5-3,5 minuty
» Pulpety mieszane: 650-750W przez 2-3 minuty

Kluczem do idealnego podgrzania jest rdwnomierne
rozmieszczenie pulpetéw w naczyniu. Najlepiej uktada¢ je w
formie okregu, pozostawiajgc Srodek pusty. Taki uktad zapewnia
rownomierng cyrkulacje ciepta. Dla wiekszej ilosci pulpetodw
zaleca sie podgrzewanie w kilku turach zamiast uktadania ich
warstwami.

Wskazowka eksperta: Przed wtozeniem do mikrofalowki naktuj
kazdy pulpet 2-3 razy widelcem. Pozwoli to na ujsScie pary i
zapobiegnie , eksplozji” pulpetow podczas podgrzewania.



Zachowanie soczystosci 1 serwowanile

Aby zapobiec wysuszeniu pulpetow podczas podgrzewania w
mikrofaldéwce, warto zastosowal jedng z ponizszych metod:

1. Metoda z przykryciem - nakryj naczynie specjalng
pokrywka do mikrofaldowki z otworami wentylacyjnymi lub
talerzem, pozostawiajgc niewielkg szczeline

2. Metoda z wilgotnym papierem — przykryj pulpety lekko
zwilzonym recznikiem papierowym

3. Metoda z sosem — podgrzewaj pulpety w sosie, ktory
zapobiegnie utracie wilgoci

Optymalne dodatki do pulpetéw z mikrofaléwki to przede
wszystkim sosy, ktére dodadza wilgoci i smaku. Swietnie
sprawdzajg sie:

= Sos pomidorowy z bazylig

= S0s grzybowy z nuta tymianku
» Sos smietanowo-koperkowy

= Klasyczny sos pieczeniowy

Pulpety z mikrofaldéwki najlepiej podawal na podgrzanym
talerzu, co zapobiega ich szybkiemu stygnieciu. Doskonatym
uzupeinieniem dania bedg purée ziemniaczane, kasza jeczmienna
lub ryz, ktdére sSwietnie komponujg sie z sosami i absorbujg ich
smak.
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