Szybkie pulpety z ketchupem
na patelni — obiad w 25 minut

Pulpety z ketchupem przygotowane na patelni to doskonate
rozwigzanie dla zapracowanych osdb, ktdére cenig sobie czas i
smak. Gtéwna zaletg tego dania jest jego szybkos¢
przygotowania — od momentu wyjecia sktadnikéw do podania na
st6t mija zaledwie 20-25 minut. Pulpety nie wymagajg dtugiego
gotowania ani skomplikowanych technik kulinarnych, co czyni je
idealnym wyborem na spontaniczny obiad.

Uniwersalnos¢ pulpetdéw sprawia, ze mozna je *aczy¢ z rdéznymi
dodatkami — od klasycznych ziemniakdéw, przez kasze, po lekkie
satatki. Sos ketchupowy nadaje im charakterystycznego, lekko
stodkawego smaku, ktéry doceniajag zardéwno dorosli, jak i
dzieci. W przeciwienstwie do tradycyjnych dan miesnych,
pulpety z ketchupem nie wymagajg dtugiego marynowania ani
wstepnej obrobki miesa.

Pulpety z ketchupem na patelni to nie tylko oszczednosc
czasu, ale réwniez energii — przygotowanie catego dania na
jednej patelni minimalizuje ilo$¢ naczyn do mycia po positku.

W Multi Cook wiemy, jak wazne jest dla naszych klientoéw
szybkie przygotowanie smacznego positku, dlatego nasze pulpety
sg starannie formowane z najwyzszej jakosci miesa, gotowe do
szybkiego podsmazenia i podania.

Podstawowe sktadniki 1 wartosci
odzywcze

Do przygotowania klasycznych pulpetéw =z ketchupem
potrzebujemy:

= 400-500 g mielonego miesa (wieprzowego, wotowego Llub
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mieszanego)

=1 jajko jako spoiwo

= 2-3 tyzki butki tartej dla odpowiedniej konsystencji

=1 cebula dodajgca aromatu

» 3-4 tyzki ketchupu do sosu

=Przyprawy: so6l, pieprz, czosnek, ziota wedtug
preferencji

Pulpety z ketchupem przygotowane na patelni to nie tylko
smaczne, ale roéwniez wartosSciowe danie. Pojedyncja porcja
(okoto 5-6 pulpetéw) dostarcza:

= 0koto 350-400 kcal, co stanowi umiarkowang wartos¢
energetyczng

= 20-25 g biatka wspierajgcego budowe mies$ni

- Zelazo 1 witaminy z grupy B niezbedne dla prawidtowego
funkcjonowania organizmu

Warto zwrdéci¢ uwage na réznice miedzy pulpetami a klopsami.
Pulpety sa mniejsze (Srednica 3-4 cm) i zwykle podawane w
sosie, podczas gdy klopsy majg wiekszy rozmiar (5-7 cm) 1
czesto serwowane s3g Jjako samodzielne danie. Pulpety
charakteryzujg sie delikatniejszag konsystencjg i krdétszym
czasem obrobki termicznej, co czyni je idealnym wyborem na
szybki obiad.

Krok po kroku - przygotowanie
pulpetow z ketchupem na patelni

Przygotowanie idealnej masy miesnej na
pulpety

Podstawg doskonatych pulpetéw jest odpowiednio przygotowana
masa miesna. Najlepsze rezultaty osiggniesz uzywajac mieszanki
miesa mielonego wieprzowo-wotowego w proporcji 60:40, o
zawartosci ttuszczu okoto 20%. Mieso powinno by¢ Swieze i
zmielone dwukrotnie.



Do 500 g miesa mielonego dodaj:

= 1 matg cebule (drobno posiekang i zeszklong na masle)
=1 jajko

= 3 tyzki butki tartej lub 1 namoczong i odcis$nietg butke
= 2 zgbki czosnku (przecisniete przez praske)

=1 tyzeczke soli

= 1/2 tyzeczki sSwiezo zmielonego pieprzu

=1 tyzeczke suszonego majeranku

Sekret profesjonalistow: dodaj 2 tyzki zimnej wody lub mleka i
wyrabiaj mase przez minimum 5 minut, az stanie sie jednolita 1
lepka. To zapewni pulpetom idealng konsystencje po usmazeniu.

Masa miesna powinna odpoczywa¢ w loddwce przez minimum 30
minut przed formowaniem pulpetdw. Dzieki temu biatka zdagzg
sie potgczyc¢, a pulpety beda zwarte 1 soczyste.

Techniki formowania 1 smazenia pulpetéw z
sosem ketchupowym

Formowanie roéwnych pulpetow wymaga precyzji. Uzywaj tyzki do
lodéw lub miarki o pojemnosci 30 ml, aby kazdy pulpet miat
identyczng wielkos¢ (okoto 30-35 g). Zwilzaj dtonie zimng woda
przed formowaniem Kkazdego pulpeta - zapobiegnie to
przywieraniu miesa do rak.

Smazenie pulpetow:

1. Rozgrzej patelnie z 3 *yzkami oleju roslinnego do
temperatury 170-180°C

2. Uktadaj pulpety z zachowaniem 2 cm odstepu miedzy nimi

3. Smaz po 3-4 minuty z kazdej strony, az uzyskaja
ztotobrazowy kolor

4. Kluczowy moment: po obsmazeniu z obu stron, zmniejsz
ogieA i przykryj patelnie na 2 minuty

Dla idealnego sosu ketchupowego potacz:



= 200 ml passaty pomidorowej

4 Xyzki ketchupu premium (najlepiej bez syropu
glukozowo-fruktozowego)

=1 tyzke miodu

=1 tyzeczke musztardy dijon

= 1/2 tyzeczki wedzonej papryki

»Szczypte cynamonu (tajny sktadnik profesjonalnych
kucharzy)

Potacz pulpety z sosem, gotujac catos¢ na matym ogniu przez
8-10 minut. Sos powinien lekko zgestnie¢ i pokry¢ pulpety
btyszczacg warstwa.

Najlepsze dodatki to puree ziemniaczane z mastem, Kkasza
gryczana lub makaron tagliatelle. Danie zyskuje wyrazistosci
dzieki kiszonym ogérkom lub suréwce z czerwonej kapusty.



