Idealne pulpety domowe:
sprawdzone proporcje i
techniki

Sekret doskonatych pulpetéw tkwi w odpowiednio dobranych
sktadnikach i zachowaniu w*asciwych proporcji. Prawidtowo
przygotowane pulpety powinny byc¢ soczyste, delikatne i
aromatyczne, a jednoczesSnie zachowywa¢ swojg forme podczas
gotowania.

Wybor miesa 1 proporcje sktadnikow
wigzacych
Rodzaj miesa ma kluczowe znaczenie dla charakteru pulpetéw:

 Wotowina (70-80%) z dodatkiem wieprzowiny (20-30%) —
klasyczne potgczenie zapewniajgce idealny balans smaku 1
ttuszczu

=Dréb (indyk, kurczak) — 1lzejsza alternatywa, wymaga
dodania oko*o 10% ttuszczu dla zachowania soczystosci

» Cielecina — delikatna w smaku, idealna do wykwintnych
pulpetodw

Proporcje sktadnikéw wigzgcych to fundament odpowiedniej
konsystencji:

= 500 g miesa mielonego wymaga 1 jajka $redniej wielkosci

 Na kazde 500 g miesa dodaj 2-3 *yzki namoczonej 1
odcisnietej butki pszennej lub 4-5 tyzek butki tartej

= Ptyny (mleko, woda) do namoczenia butki: oko*o 100 ml na
2-3 tyzki butki

Zbyt duza ilosSc¢ sktadnikéw wigzgcych sprawi, ze pulpety bedg
zbyt zwarte 1 gumowate. Zbyt mata — spowoduje ich rozpadanie
sie podczas obrobki termicznej.
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Dodatki smakowe i konsystencja masy

Aromaty i przyprawy nadajgce pulpetom charakteru:

» Cebula (1 Srednia na 500 g miesa) — najlepiej podsmazona
na masle dla ztagodzenia ostros$ci

= Czosnek (1-2 zabki na 500 g miesa) — drobno posiekany
lub przecisniety przez praske

-Ziota Swieze (pietruszka, koperek) - 2-3 *%yzki
posiekanych

= Ziota suszone (majeranek, tymianek) — 1-2 tyzeczki

= Przyprawy podstawowe: sol (5-7 g na 500 g miesa), pieprz
czarny (2-3 g)

Konsystencja masy miesnej determinuje jako$¢ gotowych
pulpetow:

» Masa powinna by¢ jednolita, ale nie zbyt dtugo wyrabiana
(nadmierne wyrabianie czyni pulpety twardymi)

» Test konsystencji: uformowana kulka powinna utrzymywac
ksztatt, ale pozostawal delikatnie elastyczna

= Optymalna temperatura masy: sktadniki powinny by¢
schtodzone (4-8°C) dla tatwiejszego formowania

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
mrozonych pulpetdw, wykorzystujgc tradycyjne receptury i
najlepsze sktadniki. Nasze péitprodukty zachowujg wszystkie
walory smakowe domowych wyrobdéw, oszczedzajgc jednoczesSnie
czas potrzebny na ich przygotowanie.

Techniki formowania 1 gotowania
pulpetow

Perfekcyjne pulpety wymagaja odpowiedniego podejscia zardwno
do przygotowania masy miesnej, jak i samego procesu formowania
oraz obréobki termicznej. Kluczowe znaczenie ma zachowanie
delikatnosci struktury miesa, co bezposrednio wptywa na



soczystos¢ i teksture gotowego dania.

Sztuka wyrabiania i1 formowania

Delikatne wyrabianie masy to podstawa udanych pulpetoéw.
Nadmierne ugniatanie powoduje zbyt zwartg konsystencje i
gumowatos¢ po ugotowaniu. Masa powinna by¢ wyrabiana ruchami
od zewnatrz do sSrodka, przez maksymalnie 2-3 minuty, do
momentu gdy sktadniki sie potgcza, ale nie dtuzej.

Profesjonalny trik: Zwilz d*onie zimng wodg przed formowaniem
kazdego pulpeta — zapobiega to przywieraniu masy do rak i
utatwia uzyskanie idealnie gtadkiej powierzchni.

Metody formowania réwnych pulpetodw:

* Przy uzyciu tyzki stotowej — nabieramy taka samg ilosc¢
masy 1 delikatnie formujemy kulke

 Technika dtoniowa — odmierzamy porcje wielkosSci orzecha
wtoskiego i rolujemy miedzy dtonmi

Wykorzystanie form silikonowych 1lub metalowych
pierscieni dla idealnie réwnych ksztattdw

» Zastosowanie tyzki do loddéw z mechanizmem zwalniajgcym
dla szybkiego i réwnomiernego porcjowania

Obrobka termiczna i serwowanie

Pulpety mozna przygotowa¢ na kilka sposobdéw, kazdy nadaje im
inny charakter:

Gotowanie w bulionie (8-10 minut dla $rednich pulpetéw) -
klasyczna metoda, ktdora nadaje delikatno$¢ i pozwala zachowacd
soczystos¢. Bulion powinien jedynie delikatnie mrugad, nie
wrze¢ gwattownie, co mogtoby rozbi¢ strukture pulpetéw.

Duszenie w sosie (12-15 minut) — pulpety przejmujg aromaty
sosu, tworzac harmonijne potgczenie smakéw. Sos powinien ledwo
przykrywa¢ pulpety, a cato$¢ dusi¢ sie pod przykryciem na
matym ogniu.
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Pieczenie w piekarniku (180°C przez 15-20 minut) — metoda
dajgca lekko chrupigcag powierzchnie przy zachowaniu soczystego
wnetrza. Warto skropi¢ pulpety oliwg lub potozy¢ na nich mate
kawatki masta przed pieczeniem.

Wielkos¢ pulpetéw bezposrednio wptywa na czas obroébki
termicznej. Mate pulpeciki (3-4 cm Srednicy) wymagajg okoto
6-8 minut gotowania, podczas gdy duze (6-7 cm) potrzebujag
nawet 15-18 minut.

Gotowe pulpety najlepiej podawaé¢ bezposSrednio po
przygotowaniu. Jesli planujemy ich przechowywanie, warto
schtodzi¢ je w sosie — zachowajg wtedy soczystos¢ przez 2-3
dni w loddéwce. Mozna je réwniez zamrozié¢ (do 3 miesiecy),
uktadajgc w pojemnikach z przegrdédkami, co zapobiega ich
sklejaniu.



