Domowe pulpety — sprawdzony
przepis na soczyste klopsiki
miesne

Sekret doskonatych pulpetéw tkwi w odpowiednio dobranych
sktadnikach i zachowaniu w*asciwych proporcji. Prawidtowo
przygotowane pulpety powinny by¢ soczyste wewnagtrz, a
jednoczesnie zachowywa¢ swdj ksztatt podczas gotowania.

Wybor miesa 1 dodatki smakowe

Podstawa idealnych pulpetéw jest odpowiednio dobrane mieso.
Najlepsze rezultaty daje mieszanka réznych rodzajow:

- Wieprzowina z topatki (60%) i wotowina (40%) — klasyczne
potgczenie zapewniajgce soczystos¢ i gtebie smaku

= Dréb (kurczak lub indyk) — 1zejsza alternatywa, idealna
do delikatniejszych pulpetdw

= Cielecina — nadaje wyjatkowg delikatnos¢, Swietnie
komponuje sie z wieprzowing w proporcji 50:50

Dodatki wzbogacajgce smak to niezbedny element kazdych
pulpetédw. Drobno posiekana cebula (okoto 1 Srednia sztuka na
500g miesa) nadaje stodycz i soczysto$¢. Czosnek (1-2 zagbki)
wprowadza aromat, a Swieza natka pietruszki (2-3 tyzki) dodaje
Swiezosci i koloru.

Aby wydoby¢ petnie smaku cebuli, warto jg zeszklic¢ na masle
przed dodaniem do masy miesnej. Taki zabieg eliminuje ostrosc¢
1 podkresla stodycz.

Proporcje 1 przyprawy

Odpowiedni balans sktadnikéw mokrych i suchych decyduje o
konsystencji pulpetéw:
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= Jajko — 1 sztuka na 500g miesa (dziata jako spoiwo)
- Butka tarta — 2-3 tyzki na 500g miesa (absorbuje wilgo¢)

- Namoczona butka — 1 kajzerka namoczona w mleku Llub
wodzie (nadaje puszystosc)

Mleko — 2-3 tyzki do namoczenia butki (zwieksza
soczystosd)

W przypadku pulpetdw kluczowe znaczenie majag przyprawy, ktore
powinny by¢ dobrane z wyczuciem:

= SOl — 1 ptaska tyzeczka na 500g miesa

- Swiezo mielony pieprz — 1/2 tyzeczki

= Majeranek — 1 tyzeczka (nadaje charakterystyczny aromat)
- Gatka muszkatotowa — szczypta (podkresla smak miesa)

Masa na pulpety powinna by¢ wyrabiana delikatnie, aby nie
stata sie zbyt zbita. Optymalna wielko$¢ to kulki o Srednicy
3-4 cm, ktdére zachowajg soczystos¢ podczas obrébki termicznej.

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegdélng wage do
jakosci sktadnikéw uzywanych do produkcji naszych pulpetoéw.
Starannie selekcjonujemy mieso od sprawdzonych dostawcdw, aby
zapewni¢ najwyzszg jakos$¢ naszych poéiproduktéw.

Techniki formowania 1 gotowania
pulpetow

Prawidtowe przygotowanie pulpetdw wymaga znajomosci kilku
kluczowych technik, ktdre wptywajg na ich smak, konsystencje i
wyglad. Odpowiednie wyrobienie masy miesnej oraz wtasciwa
metoda obrébki termicznej to fundamenty, ktére decyduja o
koncowym efekcie.

Sztuka wyrabiania i formowania

Delikatne wyrabianie masy to podstawa sukcesu. Nadmierne
ugniatanie powoduje, ze biatka miesne zbyt mocno sie %*gczg, co
prowadzi do gumowatej konsystencji gotowych pulpetéw. Zaleca
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sie mieszanie sktXadnikéw ruchami od dotu do géry przez
maksymalnie 2-3 minuty, az sktadniki sie potgczj.

Wskazéwka eksperta: Zwilz dtonie zimng wodg przed formowaniem
kazdego pulpeta, aby masa nie przywierata do rak.

Istniejg dwie sprawdzone metody formowania réwnych pulpetdw:

- Technika tyzkowa — nabieraj porcje masy tyzka stotowa
(okoto 25-30 g), a nastepnie delikatnie formuj kulke
miedzy dtonmi. Ta metoda zapewnia jednakowg wielkos¢
kazdego pulpeta.

- Technika dtoniowa — oderwij kawatek masy, umie$¢ na
dtoni i wykonuj koliste ruchy drugg dtonig, stopniowo
zwiekszajgc nacisk. Dla uzyskania idealnie gtadkiej
powierzchni, wykonuj ruchy z lekkim dociskiem.

Metody obrdébki termicznej

Pulpety mozna przygotowa¢ na kilka sposobdéw, a kazda metoda
nadaje im inny charakter:

Gotowanie w bulionie - klasyczna metoda, idealna dla
delikatnych pulpetow:

» Temperatura: 85-90°C (nie doprowadzaj do intensywnego
wrzenia)

= Czas: 8-10 minut dla pulpetdéw o Srednicy 3-4 cm

 Efekt: soczyste 1 delikatne pulpety z lekkg teksturg

Duszenie w sosie zapewnia pulpetom intensywny smak:

Pulpety duszone w sosie wchtaniajg aromaty, tworzac
harmonijng catosS¢ z sosem. Najlepsze rezultaty osigga sie
przy powolnym duszeniu przez 15-20 minut na matym ogniu, pod
przykryciem.

Pieczenie (200°C, 15-18 minut) nadaje pulpetom
charakterystyczng, lekko chrupigcg skérke przy zachowaniu



soczystego wnetrza. Ta metoda pozwala zredukowaé¢ ilos¢
ttuszczu, co czyni jg zdrowszg alternatywsg.

Pulpety sg gotowe, gdy ich temperatura wewnetrzna osiggnie
75°C. Prawidtowo przygotowane powinny by¢ sprezyste w dotyku,
soczyste w Srodku i %*atwo rozdziela¢ sie przy nacisku
widelcem.



