Idealny mleczny sos do
pulpetéw — przepis na kremowa
klasyke

Podstawg kremowego sosu mlecznego do pulpetdéw jest odpowiednia
kombinacja sktadnikéw bazowych. Mleko pextnottuste (3,2%
ttuszczu) zapewnia najbogatszy smak i kremowg konsystencje.
Alternatywnie mozna uzy¢ mleka %, Jjednak kosztem
intensywnosci smaku. Do przygotowania klasycznej bazy
potrzebne s3:

= 500 ml mleka petnottustego

= 30 g masta

= 2-3 tyzki mgki pszennej

= SOl i biaty pieprz do smaku

 Opcjonalnie: gatka muszkatotowa (szczypta)

Sekret profesjonalnego sosu tkwi w dodatkowych sk*adnikach
wzbogacajacych smak. Mozna zastosowacd:

= Bulion warzywny lub drobiowy (100 ml) dla gtebi smaku
- Smietanke 30% (50-100 ml) dla aksamitnej konsystencji
- Swieze ziota (natka pietruszki, koperek, tymianek)

W Multi Cook nasze pulpety zawsze *gczymy z sosami
przygotowanymi z najwyzszej jakosci sktadnikéw, dbajac o
idealny balans smakéw.

Technikl zageszczania 1 doprawilania
sosu mlecznego

Kluczem do uzyskania idealnej konsystencji sosu mlecznego jest
wtasciwa technika zageszczania. Zasmazka klasyczna (roux) to
najpopularniejsza metoda:
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1. Rozpus¢ masto w rondelku na $rednim ogniu

2. Dodaj mgke i mieszaj energicznie przez 1-2 minuty (nie
dopuszczajgc do zbrgzowienia)

3. Stopniowo wlewaj ciepte mleko, caty czas mieszajac

4. Gotuj na matym ogniu 5-7 minut do uzyskania jedwabistej
konsystencji

Alternatywne metody zageszczania:

- Skrobia kukurydziana (1-2 *yzki rozmieszane w zimnej
wodzie) — dodawana na koncu gotowania

- Smietana wymieszana z maka (2 tyzki $mietany + 1 tyzka
maki) — dodawana do goracego sosu

Proporcje dla idealnej konsystencji:

Na kazde 500 ml ptynu (mleko + ewentualnie bulion) stosuj 2-3
tyzki zagestnika (mgka/skrobia) oraz 30-40 g ttuszczu
(masto/smietana).

Doprawianie sosu wymaga wyczucia. Podstawowe przyprawy to sél
1 biaty pieprz, ale prawdziwg gtebie smaku zapewniajga:

= Gatka muszkatotowa (szczypta)

» Sok z cytryny (kilka kropel)

= Lis¢ laurowy (usuwany przed podaniem)

= Ziele angielskie (2-3 ziarna, usuwane przed podaniem)

Sos powinien podkresla¢ smak pulpetow, a nie go dominowal —
dlatego warto dostosowad¢ intensywnos¢ przypraw do rodzaju
miesa uzytego w pulpetach.

Warianty mlecznego sosu do pulpetéw
dla roznych potrzeb kulinarnych

Klasyczne wariacje z ziotami 1 warzywami

Mleczny sos do pulpetdow zyskuje wyjagtkowy charakter dzieki
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dodatkom ziotowym. Koperek nadaje sosowi orzeZwiajgcy aromat,
idealnie komponujacy sie z delikatnymi pulpetami drobiowymi.
Natka pietruszki wprowadza intensywniejszy smak, podkreslajacy
miesne nuty, a tymianek dodaje elegancji i gtebi. Warto
eksperymentowa¢ z proporcjami zidét, dostosowujgc je do
wtasnych preferencji smakowych.

Warzywne dodatki transformujg klasyczny sos mleczny w
petnowartosciowy dodatek do pulpetéw. Marchew wprowadza
subtelng s*odycz 1 1intensywny kolor, seler nadaje
wyrazistosci, a por delikatng cebulowg nute. Dla uzyskania
aksamitnej konsystencji, warzywa nalezy:

* Drobno posiekac¢ lub zetrzec na tarce

= Podsmazy¢ na masle przed dodaniem do sosu

» Gotowa¢ w sosie przez minimum 10 minut dla petnego
uwolnienia smaku

Profesjonalna wskazdéwka: Dla uzyskania idealnej konsystencji
sosu warzywnego, warto zmiksowac go blenderem immersyjnym,
zachowujgc 1/3 warzyw w kawatkach dla tekstury.

Wykwintne i praktyczne alternatywy

Sos mleczny do pulpetdéw w wersji wykwintnej wymaga dodatkowych
sktadnikéw premium. Biate wino (najlepiej wytrawne Chardonnay)
wprowadza kwasowo$¢ roéwnowazgcag kremowos¢ mleka. Suszone
borowiki lub $Swieze pieczarki portobello dodajg umami i gtebi
smakowej. Dla wyjatkowych okazji warto wzbogaci¢ sos odrobing
Smietanki 36% i szafranem.

Dietetyczne warianty sosu mlecznego do pulpetdéw opierajg sie
na sprytnych zamiennikach. Mleko kokosowe o niskiej zawartos$ci
ttuszczu stanowi doskonata baze dla os6b unikajacych nabiatu.
Jogurt grecki 0% moze zastgpi¢ Smietanke, a mgka z ciecierzycy
zamiast pszennej sprawdzi sie jako zagestnik. Dla osob na
diecie niskoweglowodanowej idealnym rozwigzaniem jest sos na
bazie mleka migdatowego zageszczony gumg ksantanowg.



Ekspresowa wersja sosu mlecznego do pulpetdédw wykorzystuje
gotowe mieszanki przypraw 1 szybkie techniki przygotowania:

Szybki sos mleczny: 250 ml mleka, 1 tyzka mgki ziemniaczanej,
1 tyzeczka suszonej mieszanki ziét prowansalskich, szczypta
gatki muszkatotowej. Wszystkie sktadniki energicznie
wymieszaC w rondelku i gotowa¢ 3 minuty do zgestnienia.



