Pulpety w sosie Smietanowo-
pomidorowym — tradycyjny smak
na patelni

Pulpety stanowig istotny element polskiej tradycji kulinarnej,
siegajgcy swoimi korzeniami XVII wieku, kiedy to potrawy
miesne mielone zaczety zyskiwacC popularnos$¢ wsrdéd szlachty.
Poczgtkowo przygotowywane z resztek miesa, z czasem ewoluowaty
w samodzielne danie, cenione za swojg ekonomicznos¢ i sytosc.
W XIX wieku pulpety staty sie nieodt*agcznym elementem kuchni
mieszczanskiej, gdzie podawano je najczesciej w towarzystwie
sosow. Charakterystyczne dla polskiej wersji pulpetdéw jest
dodawanie namoczonej butki, co nadaje im wyjgtkowg lekkos¢ i
puszystosé, odrézniajacg je od podobnych potraw z innych
regionéw Europy.

Regionalne odmiany pulpetéw w Polsce réznig sie sktadem i
dodatkami — na Podlasiu czesto dodaje sie grzyby, w
Wielkopolsce przewaza dodatek gatki muszkatotowej, a na Slasku
popularne sg pulpety z dodatkiem majeranku. Wspétczesnie
pulpety w sosie sSmietanowo-pomidorowym stanowig klasyke
polskiej kuchni domowej, bedgc jednoczes$nie daniem, ktére
przeszto znaczacg ewolucje — od prostej potrawy
oszczednosciowej do cenionego elementu narodowej tradycji
kulinarnej.

W naszej firmie Multi Cook dbamy o zachowanie autentycznego
smaku tradycyjnych pulpetédw, wykorzystujgc sprawdzone
receptury 1 najwyzszej jakosci mieso. Nasze produkty
pozwalajg cieszy¢ sie domowym smakiem bez czasochtonnego
procesu przygotowania.
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Kluczowe sktadniki 1 technika
przygotowania

Sekret doskonatych pulpetow tkwi w odpowiednim doborze i
proporcji skt*adnikéw. Podstawa idealnych pulpetdéw jest
wysokiej jakosci mieso mielone — najlepiej mieszanka
wieprzowiny i wotowiny w stosunku 2:1, zapewniajgca idealny
balans miedzy soczystosScig a wyrazistym smakiem. Kluczowym
elementem jest rdéwniez namoczona w mleku butka pszenna, ktéra
nadaje pulpetom lekkosSci i zapobiega ich twardnieniu podczas
gotowania.

Aksamitny sos S$mietanowo-pomidorowy wymaga precyzyjnego
potgczenia sktadnikow:

- Smietana 18% lub 22% (nigdy UHT) — nadaje kremowo$ci

 Koncentrat pomidorowy — zapewnia gtebie smaku 1
charakterystyczny kolor

= Bulion warzywny — jako baza sosu

» Przyprawy: 1is¢ laurowy, ziele angielskie, sSwiezy koper
— dla aromatu

Przygotowanie dania na patelni zamiast w piekarniku oferuje
szereg zalet:

1. Petna kontrola nad procesem gotowania i konsystencja
sosu

2. Mozliwos$¢ szybkiej korekty smaku i gesto$ci sosu

3. Krétszy czas przygotowania — okoto 25 minut zamiast 45 w
piekarniku

4. Zachowanie soczystosci pulpetdow dzieki rdéwnomiernemu
ogrzewaniu

Technika smazenia pulpetéw wymaga utrzymania Sredniej
temperatury — zbyt wysoka powoduje przypalenie zewnetrznej
warstwy przy surowym wnetrzu, zbyt niska skutkuje wyptynieciem
sokéw i utrata soczystosci. Idealnie przygotowane pulpety
powinny byc¢ delikatnie zarumienione z zewngtrz 1 perfekcyjnie
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soczyste w srodku, co najtatwiej osiggng¢ wtasnie na patelni.

Praktyczny przewodnik przygotowania
pulpetow w sosie Smietanowo-
pomidorowym

Formowanie idealnych pulpetodw

Sekret doskonatych pulpetdéw tkwi w odpowiednim przygotowaniu
masy miesnej. Najlepsze rezultaty osiagniesz %aczac dwa
rodzaje miesa mielonego — wotowine z wieprzowing w proporcji
1:1, co zapewni idealny balans smaku i soczystosci. Mieso
wymieszaj z namoczong w mleku butka, drobno posiekang cebula
oraz jajkiem, ktdére zwigze catos¢.

Profesjonalna wskazowka: Dodaj do masy miesnej 2 tyzki zimnej
wody 1 energicznie wyrabiaj przez 3-4 minuty. Ta technika,
stosowana przez szefdw kuchni, sprawia, ze pulpety beda
wyjagtkowo puszyste po ugotowaniu.

Formujgc pulpety, zwilzaj dtonie zimng wodg co kilka kulek —
zapobiegnie to przywieraniu miesa do ragk. Optymalna wielkos$¢
to Srednica oko*o 3-4 cm, co gwarantuje réwnomierne
przesmazenie i dojscie ciepta do Srodka.

Techniki smazenia 1 przygotowanie
kremowego sosu

Pulpety najpierw obsmazaj na rozgrzanej patelni z dodatkiem
klarowanego masta przez 2-3 minuty z kazdej strony, az utworzy
sie ztocista skérka zatrzymujgca soki wewnagtrz. Nie
przepetniaj patelni — zbyt duza ilos$¢ pulpetéw jednoczesnie
obnizy temperature ttuszczu, co skutkuje ich ,duszeniem”
zamiast smazeniem.

Sos sSmietanowo-pomidorowy wymaga stopniowego %tagczenia



sktadnikow:

1. Na tej samej patelni, po wyjeciu pulpetdw, zeszklij
drobno posiekang cebule i czosnek

2. Dodaj koncentrat pomidorowy i krétko przesmaz, co
uwydatni jego smak

3. Wlej bulion warzywny lub drobiowy (okoto 200 ml)

4. Na koncu, gdy sos sie zredukuje, dodaj S$mietanke 30% i
dopraw Swiezymi ziotami

Pulpety wtd6z z powrotem do sosu 1 gotuj na matym ogniu przez
15 minut pod przykryciem, co pozwoli im nasigkng¢ aromatem i
dojs¢ do petnej soczystosci.

Najlepiej podawal z purée ziemniaczanym, ktdére doskonale
komponuje sie z kremowym sosem, lub z kasza gryczang dla
bardziej wyrazistego kontrastu smakdéw. Danie mozna
przechowywa¢ w lodéwce do 3 dni, a przed podaniem odgrzewac na
matym ogniu, dodajgc odrobine bulionu, jesli sos =zbyt
zgestnieje.



