
Domowe  pulpety  –  sprawdzony
przepis na soczyste klopsiki
mięsne
Sekret  doskonałych  pulpetów  tkwi  w  odpowiednio  dobranych
składnikach  i  zachowaniu  właściwych  proporcji.  Prawidłowo
przygotowane  pulpety  powinny  być  soczyste  wewnątrz,  a
jednocześnie zachowywać swój kształt podczas gotowania.

Wybór mięsa i dodatki smakowe
Podstawą idealnych pulpetów jest odpowiednio dobrane mięso.
Najlepsze rezultaty daje mieszanka różnych rodzajów:

Wieprzowina z łopatki (60%) i wołowina (40%) – klasyczne
połączenie zapewniające soczystość i głębię smaku
Drób (kurczak lub indyk) – lżejsza alternatywa, idealna
do delikatniejszych pulpetów
Cielęcina  –  nadaje  wyjątkową  delikatność,  świetnie
komponuje się z wieprzowiną w proporcji 50:50

Dodatki  wzbogacające  smak  to  niezbędny  element  każdych
pulpetów. Drobno posiekana cebula (około 1 średnia sztuka na
500g mięsa) nadaje słodycz i soczystość. Czosnek (1-2 ząbki)
wprowadza aromat, a świeża natka pietruszki (2-3 łyżki) dodaje
świeżości i koloru.

Aby wydobyć pełnię smaku cebuli, warto ją zeszklić na maśle
przed dodaniem do masy mięsnej. Taki zabieg eliminuje ostrość
i podkreśla słodycz.

Proporcje i przyprawy
Odpowiedni  balans  składników  mokrych  i  suchych  decyduje  o
konsystencji pulpetów:
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Jajko – 1 sztuka na 500g mięsa (działa jako spoiwo)
Bułka tarta – 2-3 łyżki na 500g mięsa (absorbuje wilgoć)
Namoczona  bułka  –  1  kajzerka  namoczona  w  mleku  lub
wodzie (nadaje puszystość)
Mleko  –  2-3  łyżki  do  namoczenia  bułki  (zwiększa
soczystość)

W przypadku pulpetów kluczowe znaczenie mają przyprawy, które
powinny być dobrane z wyczuciem:

Sól – 1 płaska łyżeczka na 500g mięsa
Świeżo mielony pieprz – 1/2 łyżeczki
Majeranek – 1 łyżeczka (nadaje charakterystyczny aromat)
Gałka muszkatołowa – szczypta (podkreśla smak mięsa)

Masa na pulpety powinna być wyrabiana delikatnie, aby nie
stała się zbyt zbita. Optymalna wielkość to kulki o średnicy
3-4 cm, które zachowają soczystość podczas obróbki termicznej.

W naszej firmie Multi Cook przykładamy szczególną wagę do
jakości składników używanych do produkcji naszych pulpetów.
Starannie selekcjonujemy mięso od sprawdzonych dostawców, aby
zapewnić najwyższą jakość naszych półproduktów.

Techniki  formowania  i  gotowania
pulpetów
Prawidłowe  przygotowanie  pulpetów  wymaga  znajomości  kilku
kluczowych technik, które wpływają na ich smak, konsystencję i
wygląd.  Odpowiednie  wyrobienie  masy  mięsnej  oraz  właściwa
metoda  obróbki  termicznej  to  fundamenty,  które  decydują  o
końcowym efekcie.

Sztuka wyrabiania i formowania
Delikatne  wyrabianie  masy  to  podstawa  sukcesu.  Nadmierne
ugniatanie powoduje, że białka mięśne zbyt mocno się łączą, co
prowadzi do gumowatej konsystencji gotowych pulpetów. Zaleca
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się  mieszanie  składników  ruchami  od  dołu  do  góry  przez
maksymalnie 2-3 minuty, aż składniki się połączą.

Wskazówka eksperta: Zwilż dłonie zimną wodą przed formowaniem
każdego pulpeta, aby masa nie przywierała do rąk.

Istnieją dwie sprawdzone metody formowania równych pulpetów:

Technika łyżkowa – nabieraj porcje masy łyżką stołową
(około 25-30 g), a następnie delikatnie formuj kulkę
między  dłońmi.  Ta  metoda  zapewnia  jednakową  wielkość
każdego pulpeta.
Technika  dłoniowa  –  oderwij  kawałek  masy,  umieść  na
dłoni i wykonuj koliste ruchy drugą dłonią, stopniowo
zwiększając  nacisk.  Dla  uzyskania  idealnie  gładkiej
powierzchni, wykonuj ruchy z lekkim dociskiem.

Metody obróbki termicznej
Pulpety można przygotować na kilka sposobów, a każda metoda
nadaje im inny charakter:

Gotowanie  w  bulionie  –  klasyczna  metoda,  idealna  dla
delikatnych  pulpetów:

Temperatura:  85-90°C  (nie  doprowadzaj  do  intensywnego
wrzenia)
Czas: 8-10 minut dla pulpetów o średnicy 3-4 cm
Efekt: soczyste i delikatne pulpety z lekką teksturą

Duszenie w sosie zapewnia pulpetom intensywny smak:

Pulpety  duszone  w  sosie  wchłaniają  aromaty,  tworząc
harmonijną całość z sosem. Najlepsze rezultaty osiąga się
przy powolnym duszeniu przez 15-20 minut na małym ogniu, pod
przykryciem.

Pieczenie  (200°C,  15-18  minut)  nadaje  pulpetom
charakterystyczną,  lekko  chrupiącą  skórkę  przy  zachowaniu



soczystego  wnętrza.  Ta  metoda  pozwala  zredukować  ilość
tłuszczu, co czyni ją zdrowszą alternatywą.

Pulpety są gotowe, gdy ich temperatura wewnętrzna osiągnie
75°C. Prawidłowo przygotowane powinny być sprężyste w dotyku,
soczyste  w  środku  i  łatwo  rozdzielać  się  przy  nacisku
widelcem.


