Domowe pulpety wieprzowe -
sprawdzony przepis na
soczyste klopsiki

Sekret doskonatych pulpetéw wieprzowych tkwi w odpowiednim
doborze miesa. topatka wieprzowa stanowi idealng baze ze
wzgledu na optymalng zawartos¢ ttuszczu (okoto 20-25%),
zapewniajgcg soczystos¢ gotowych pulpetdédw. Karkdwka, bogatsza
w ttuszcz (25-30%), nadaje wyjatkowg miekkos¢, podczas gdy
chudszg szynke (12-15% ttuszczu) warto *aczy¢ z bardziej
ttustymi kawatkami w proporcji 1:1.

Niezbedne dodatki smakowe to przede wszystkim:

= Cebula (100g na 500g miesa) — najlepiej podsmazona na
masle dla gtebszego aromatu

= Czosnek (2-3 zabki na 500g miesa) — Swiezo przecisniety
przez praske

 Przyprawy podstawowe: sél (5g na 500g miesa), Swiezo
mielony pieprz (2g), stodka papryka (39)

= Ziota: majeranek (3g na 500g miesa), tymianek (1g)

Profesjonalny trik: dodanie %*yzki zimnej wody gazowanej do
masy miesnej sprawi, ze pulpety beda niezwykle puszyste.

Sktadniki wigzgce 1 proporcje

Wtasciwe sktadniki wigzgce decyduja o konsystencji pulpetow.
Na kazde 500g miesa wieprzowego nalezy dodac:

1 jajko Sredniej wielkosci (lub 2 mate)

= 30g butki tartej (okoto 3 *yzki)

= 50g namoczonej w mleku i odcisnietej butki pszennej
(najlepiej czerstwa kajzerka)

Namaczanie butki w mleku przez minimum 15 minut, a nastepnie
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doktadne odcisniecie nadmiaru ptynu to kluczowy krok dla
uzyskania idealnej konsystencji.

Optymalne proporcje dla soczystych pulpetéw to:

= 70% miesa wieprzowego

= 10% namoczonej butki

= 15% cebuli

= 5% pozostatych dodatkéw (jajko, przyprawy, zio%a)

Dla wzbogacenia smaku mozna dodac:

= Starty parmezan (30g na 5009 miesa)

= Drobno posiekany koperek lub natke pietruszki (tyzka na
500g miesa)

=Startg marchewke (50g na 500g miesa) — dodatkowo
zwieksza soczystosdé

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
pulpetdéw, wykorzystujgc tradycyjne receptury i najlepsze
sktadniki. Nasze pétprodukty sa przygotowywane z zachowaniem
wszystkich =zasad dotyczgcych idealnych proporcji, co
gwarantuje doskonaty smak po przygotowaniu.

Metody przygotowania 1 gotowania
wieprzowych pulpetow

Technika wyrabiania 1 formowania
idealnych pulpetow

Sekret doskonatych wieprzowych pulpetéw tkwi w odpowiednim
wyrabianiu masy miesnej. Kluczem jest delikatno$¢ potaczona z
doktadnoscia — zbyt intensywne wyrabianie sprawi, ze pulpety
beda zbite i gumowate, a zbyt krétkie nie pozwoli sktadnikom
sie potaczy¢. Najlepsze rezultaty osiggniesz mieszajac
sktadniki ruchami od do*u do gdéry przez okoto 3-4 minuty, az
masa stanie sie jednolita, ale wcigz lekka.



Formowanie réwnych pulpetdéw mozna wykona¢ na dwa sposoby:

» Metoda reczna - zwilz dtonie zimng wodg (zapobiega
przywieraniu miesa) i formuj kulki o $rednicy 3-4 cm,
delikatnie obracajgc mieso miedzy dtonmi

- Metoda z tyzkag — uzyj tyzki do loddéw lub zwyktej tyzki
stotowej, nabierajgc zawsze taka samg ilos¢ masy, co
zapewni identyczny rozmiar kazdego pulpeta

Profesjonalna wskazéwka: Przed formowaniem catej porcji,
uformuj jeden testowy pulpet 1 ugotuj go, by sprawdzic
konsystencje i smak. Pozwoli to na ewentualne Kkorekty
przypraw lub sktadnikow.

Obrébka termiczna i serwowanie pulpetéw

Wieprzowe pulpety mozna przygotowal na kilka sposobdw, kazdy
nadaje im inny charakter:

Gotowanie w bulionie — tradycyjna metoda, gdzie pulpety gotuje
sie na matym ogniu przez 15-20 minut. Bulion staje sie bazg do
sosu, a pulpety pozostajg soczyste. Idealne do podania z sosem
koperkowym (na bazie Smietany z dodatkiem sSwiezego koperku)
lub grzybowym (z prawdziwkami lub podgrzybkami).

Duszenie w sosie — pulpety podsmazamy krétko na patelni, a
nastepnie dusimy w sosie pomidorowym przez oko*o 25 minut. Sos
wnika w mieso, nadajac mu gteboki smak. Ta metoda Swietnie
komponuje sie z makaronem lub kaszj.

Pieczenie — u*ozone na blasze i pieczone w 180°C przez 20-25
minut pulpety zyskuja chrupigca skérke przy zachowaniu
soczystego wnetrza. Doskonate do podania z pieczonymi
ziemniakami i surodwksq.

Przygotowane pulpety mozna przechowywaé¢ w lodéwce do 3 dni lub
zamrozi¢ na okres do 3 miesiecy. Przed zamrozeniem warto je
lekko podgotowa¢, co przedtuzy ich Swiezo$S¢ po rozmrozeniu.
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Najlepiej mrozi¢ je pojedynczo roztozone na tacy, a po
zamrozeniu przetozy¢ do woreczkéw — dzieki temu nie sklejag sie
w jedng bryte.



