
Domowe  pulpety  wieprzowe  –
sprawdzony  przepis  na
soczyste klopsiki
Sekret  doskonałych  pulpetów  wieprzowych  tkwi  w  odpowiednim
doborze  mięsa.  Łopatka  wieprzowa  stanowi  idealną  bazę  ze
względu  na  optymalną  zawartość  tłuszczu  (około  20-25%),
zapewniającą soczystość gotowych pulpetów. Karkówka, bogatsza
w tłuszcz (25-30%), nadaje wyjątkową miękkość, podczas gdy
chudszą  szynkę  (12-15%  tłuszczu)  warto  łączyć  z  bardziej
tłustymi kawałkami w proporcji 1:1.

Niezbędne dodatki smakowe to przede wszystkim:

Cebula (100g na 500g mięsa) – najlepiej podsmażona na
maśle dla głębszego aromatu
Czosnek (2-3 ząbki na 500g mięsa) – świeżo przeciśnięty
przez praskę
Przyprawy podstawowe: sól (5g na 500g mięsa), świeżo
mielony pieprz (2g), słodka papryka (3g)
Zioła: majeranek (3g na 500g mięsa), tymianek (1g)

Profesjonalny trik: dodanie łyżki zimnej wody gazowanej do
masy mięsnej sprawi, że pulpety będą niezwykle puszyste.

Składniki wiążące i proporcje
Właściwe składniki wiążące decydują o konsystencji pulpetów.
Na każde 500g mięsa wieprzowego należy dodać:

1 jajko średniej wielkości (lub 2 małe)
30g bułki tartej (około 3 łyżki)
50g  namoczonej  w  mleku  i  odciśniętej  bułki  pszennej
(najlepiej czerstwa kajzerka)

Namaczanie bułki w mleku przez minimum 15 minut, a następnie
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dokładne odciśnięcie nadmiaru płynu to kluczowy krok dla
uzyskania idealnej konsystencji.

Optymalne proporcje dla soczystych pulpetów to:

70% mięsa wieprzowego
10% namoczonej bułki
15% cebuli
5% pozostałych dodatków (jajko, przyprawy, zioła)

Dla wzbogacenia smaku można dodać:

Starty parmezan (30g na 500g mięsa)
Drobno posiekany koperek lub natkę pietruszki (łyżka na
500g mięsa)
Startą  marchewkę  (50g  na  500g  mięsa)  –  dodatkowo
zwiększa soczystość

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
pulpetów,  wykorzystując  tradycyjne  receptury  i  najlepsze
składniki. Nasze półprodukty są przygotowywane z zachowaniem
wszystkich  zasad  dotyczących  idealnych  proporcji,  co
gwarantuje  doskonały  smak  po  przygotowaniu.

Metody  przygotowania  i  gotowania
wieprzowych pulpetów

Technika  wyrabiania  i  formowania
idealnych pulpetów
Sekret  doskonałych  wieprzowych  pulpetów  tkwi  w  odpowiednim
wyrabianiu masy mięsnej. Kluczem jest delikatność połączona z
dokładnością – zbyt intensywne wyrabianie sprawi, że pulpety
będą zbite i gumowate, a zbyt krótkie nie pozwoli składnikom
się  połączyć.  Najlepsze  rezultaty  osiągniesz  mieszając
składniki ruchami od dołu do góry przez około 3-4 minuty, aż
masa stanie się jednolita, ale wciąż lekka.



Formowanie równych pulpetów można wykonać na dwa sposoby:

Metoda  ręczna  –  zwilż  dłonie  zimną  wodą  (zapobiega
przywieraniu mięsa) i formuj kulki o średnicy 3-4 cm,
delikatnie obracając mięso między dłońmi
Metoda z łyżką – użyj łyżki do lodów lub zwykłej łyżki
stołowej, nabierając zawsze taką samą ilość masy, co
zapewni identyczny rozmiar każdego pulpeta

Profesjonalna  wskazówka:  Przed  formowaniem  całej  porcji,
uformuj  jeden  testowy  pulpet  i  ugotuj  go,  by  sprawdzić
konsystencję  i  smak.  Pozwoli  to  na  ewentualne  korekty
przypraw lub składników.

Obróbka termiczna i serwowanie pulpetów
Wieprzowe pulpety można przygotować na kilka sposobów, każdy
nadaje im inny charakter:

Gotowanie w bulionie – tradycyjna metoda, gdzie pulpety gotuje
się na małym ogniu przez 15-20 minut. Bulion staje się bazą do
sosu, a pulpety pozostają soczyste. Idealne do podania z sosem
koperkowym (na bazie śmietany z dodatkiem świeżego koperku)
lub grzybowym (z prawdziwkami lub podgrzybkami).

Duszenie w sosie – pulpety podsmażamy krótko na patelni, a
następnie dusimy w sosie pomidorowym przez około 25 minut. Sos
wnika w mięso, nadając mu głęboki smak. Ta metoda świetnie
komponuje się z makaronem lub kaszą.

Pieczenie – ułożone na blasze i pieczone w 180°C przez 20-25
minut  pulpety  zyskują  chrupiącą  skórkę  przy  zachowaniu
soczystego  wnętrza.  Doskonałe  do  podania  z  pieczonymi
ziemniakami  i  surówką.

Przygotowane pulpety można przechowywać w lodówce do 3 dni lub
zamrozić na okres do 3 miesięcy. Przed zamrożeniem warto je
lekko podgotować, co przedłuży ich świeżość po rozmrożeniu.
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Najlepiej  mrozić  je  pojedynczo  rozłożone  na  tacy,  a  po
zamrożeniu przełożyć do woreczków – dzięki temu nie skleją się
w jedną bryłę.


