Tradycyjne pulpety
przedszkolne - przepis na
smak dziecinstwa

Tradycyjne pulpety przedszkolne to kwintesencja polskiej
kuchni instytucjonalnej, ktéra przez dekady ksztattowata
kulinarne wspomnienia pokolen. Klasyczne pulpety przedszkolne
wyrézniajg sie przede wszystkim delikatng, niemal jedwabistg
konsystencjg i tagodnym smakiem. Ich $Srednica zazwyczaj nie
przekracza 3-4 cm, co czyni je idealnymi dla matych dtoni 1
ust. Charakterystyczng cechg jest réwniez lekkos¢ — pulpety
nie sg zbyt zbite ani ciezkie, co o0sigga sie poprzez
odpowiednie proporcje sktadnikéw i technike wyrabiania.

W przeciwienstwie do domowych wersji, przedszkolne pulpety
cechuje umiarkowane doprawienie — bez dominujgcych nut czosnku
czy ostrych przypraw. Zamiast tego, bazujg na delikatnym
aromacie cebuli, pietruszki i koperku. Tradycyjnie podawane sg
w lekkim sosie pomidorowym o *agodnym, lekko stodkawym profilu
smakowym, ktdry doskonale komponuje sie z ziemniakami puree i
buraczkami.

Sekret idealnie miekkich pulpetow w
sosie pomidorowym

Kluczem do autentycznych pulpetéow przedszkolnych jest
odpowiedni dobdér sktadnikéw i proporcji. Podstawowa receptura
obejmuje:

= Mieso mielone wieprzowo-wotowe (70/30) o Sredniej
zawartosci ttuszczu

= Namoczong w mleku but*ke pszenng (okoto 20% objetosci
miesa)

= Drobno posiekang, podsmazong cebule (5-7% objetosci
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miesa)

= Jajko (1 sztuka na 500g miesa)

-Delikatne przyprawy: s6l, pieprz, odrobina gatki
muszkatotowej

Technika przygotowania ma rownie istotne znaczenie jak
sktadniki. Sekret idealnej konsystencji tkwi w doktadnym, ale
niezbyt intensywnym wyrabianiu masy — zbyt dtugie miesienie
spowoduje, ze pulpety stang sie zbyt zwarte. Formowanie
powinno odbywa¢ sie wilgotnymi d*onmi, co zapobiega
przywieraniu masy.

Tradycyjny sos pomidorowy do pulpetow przedszkolnych bazuje
na koncentracie pomidorowym rozcienczonym bulionem warzywnym,
z dodatkiem odrobiny cukru dla zréwnowazenia kwasowoSci i
mgki dla odpowiedniego zageszczenia.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziecie pulpety przygotowane
wedtug tradycyjnych receptur, z najwyzszej jakosci sktadnikoéw.
Nasze produkty pozwalajg w kilka minut odtworzy¢ autentyczny
smak dziecinstwa bez koniecznosci dtugiego przygotowywania.
Zamrazamy je w momencie najwyzszej S$wiezo$ci, zachowujac
wszystkie walory smakowe i odzywcze.

Wspdétczesna wersja pulpetow
przedszkolnych — szybko i zdrowo

Modyfikacje klasycznego przepisu dla
wspotczesnych potrzeb

Tradycyjne pulpety przedszkolne przeszity znaczgcag ewolucje,
dostosowujgc sie do wspdtczesnych standardéw zywieniowych.
Zmniejszona zawartos¢ ttuszczu i eliminacja zbednych dodatkow
to podstawowe modyfikacje, ktore czynig je zdrowszymi bez
utraty charakterystycznego smaku. Wspdtczesne wersje
wykorzystuja:
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»Mieso o nizszej =zawarto$ci tXuszczu (minimum 7%
ttuszczu)

» Petnoziarniste butki tartej zamiast biatej

» Dodatek warzyw ukrytych w masie miesnej (marchew,
cukinia, pietruszka)

Przyprawy ziotowe zamiast gotowych mieszanek z
glutaminianem sodu

Nowoczesne pulpety przedszkolne mozna przygotowal w wersji
bezglutenowej, wykorzystujgc ptatki owsiane lub kasze jaglang
jako zamiennik butki. Kluczem do zachowania soczystosci jest
dodanie tartego jabtka lub cukinii, co jednoczesnie zwieksza
wartos¢ odzywczg dania.

Warianty i metody przygotowania

Wspotczesna kuchnia oferuje réznorodne warianty pulpetéw,
dostosowane do indywidualnych preferencji i potrzeb
zywieniowych:

Warianty miesne i bezmiesne:

-Drobiowe — najlzejsze, idealne dla dzieci i oséb na
diecie

 Wotowe — bogate w zelazo i biatko, o intensywnym smaku

= Mieszane (wieprzowo-wotowe) — klasyczne, soczyste 1
aromatyczne

- Wegetarianskie — na bazie kaszy jaglanej, soczewicy lub
tofu

Metody obrébki termicznej:

Pieczenie w temperaturze 180°C przez 20-25 minut to
najzdrowsza metoda przygotowania pulpetéw — zachowuje
soczystosc¢, redukuje ttuszcz 1 eliminuje koniecznosc
smazenia.

Gotowanie na parze sprawdza sie doskonale w przypadku pulpetoéw
drobiowych, zachowujgc ich delikatnos¢. Duszenie w sosie



pomidorowym lub koperkowym nadaje pulpetom dodatkowego smaku 1
soczystosci, jednoczesSnie tworzgc gotowy dodatek do ziemniakéw
czy kaszy.

Praktyczne wskazowki przechowywania:

=W lodéwce — do 3 dni w szczelnym pojemniku

=W zamrazarce — do 3 miesiecy (najlepiej zamrazal surowe)

» 0dgrzewanie — w piekarniku z dodatkiem sosu lub na
parze, unikajac mikrofaldwki, ktdéra wysusza mieso

Pulpety najlepiej serwowa¢ z lekkimi dodatkami - kaszg
jaglang, purée z selera lub batatéw oraz sezonowymi warzywami
na parze, co tworzy zbilansowany positek odpowiedni zardwno
dla dzieci, jak i dorostych.



