
Pulpety  w  sosie  śmietanowo-
pomidorowym – tradycyjny smak
na patelni
Pulpety stanowią istotny element polskiej tradycji kulinarnej,
sięgający  swoimi  korzeniami  XVII  wieku,  kiedy  to  potrawy
mięsne mielone zaczęły zyskiwać popularność wśród szlachty.
Początkowo przygotowywane z resztek mięsa, z czasem ewoluowały
w samodzielne danie, cenione za swoją ekonomiczność i sytość.
W XIX wieku pulpety stały się nieodłącznym elementem kuchni
mieszczańskiej, gdzie podawano je najczęściej w towarzystwie
sosów.  Charakterystyczne  dla  polskiej  wersji  pulpetów  jest
dodawanie namoczonej bułki, co nadaje im wyjątkową lekkość i
puszystość,  odróżniającą  je  od  podobnych  potraw  z  innych
regionów Europy.

Regionalne odmiany pulpetów w Polsce różnią się składem i
dodatkami  –  na  Podlasiu  często  dodaje  się  grzyby,  w
Wielkopolsce przeważa dodatek gałki muszkatołowej, a na Śląsku
popularne  są  pulpety  z  dodatkiem  majeranku.  Współcześnie
pulpety  w  sosie  śmietanowo-pomidorowym  stanowią  klasykę
polskiej  kuchni  domowej,  będąc  jednocześnie  daniem,  które
przeszło  znaczącą  ewolucję  –  od  prostej  potrawy
oszczędnościowej  do  cenionego  elementu  narodowej  tradycji
kulinarnej.

W naszej firmie Multi Cook dbamy o zachowanie autentycznego
smaku  tradycyjnych  pulpetów,  wykorzystując  sprawdzone
receptury  i  najwyższej  jakości  mięso.  Nasze  produkty
pozwalają  cieszyć  się  domowym  smakiem  bez  czasochłonnego
procesu przygotowania.
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Kluczowe  składniki  i  technika
przygotowania
Sekret  doskonałych  pulpetów  tkwi  w  odpowiednim  doborze  i
proporcji  składników.  Podstawą  idealnych  pulpetów  jest
wysokiej  jakości  mięso  mielone  –  najlepiej  mieszanka
wieprzowiny i wołowiny w stosunku 2:1, zapewniająca idealny
balans  między  soczystością  a  wyrazistym  smakiem.  Kluczowym
elementem jest również namoczona w mleku bułka pszenna, która
nadaje pulpetom lekkości i zapobiega ich twardnieniu podczas
gotowania.

Aksamitny  sos  śmietanowo-pomidorowy  wymaga  precyzyjnego
połączenia składników:

Śmietana 18% lub 22% (nigdy UHT) – nadaje kremowości
Koncentrat  pomidorowy  –  zapewnia  głębię  smaku  i
charakterystyczny kolor
Bulion warzywny – jako baza sosu
Przyprawy: liść laurowy, ziele angielskie, świeży koper
– dla aromatu

Przygotowanie dania na patelni zamiast w piekarniku oferuje
szereg zalet:

Pełna  kontrola  nad  procesem  gotowania  i  konsystencją1.
sosu
Możliwość szybkiej korekty smaku i gęstości sosu2.
Krótszy czas przygotowania – około 25 minut zamiast 45 w3.
piekarniku
Zachowanie  soczystości  pulpetów  dzięki  równomiernemu4.
ogrzewaniu

Technika  smażenia  pulpetów  wymaga  utrzymania  średniej
temperatury  –  zbyt  wysoka  powoduje  przypalenie  zewnętrznej
warstwy przy surowym wnętrzu, zbyt niska skutkuje wypłynięciem
soków  i  utratą  soczystości.  Idealnie  przygotowane  pulpety
powinny być delikatnie zarumienione z zewnątrz i perfekcyjnie
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soczyste w środku, co najłatwiej osiągnąć właśnie na patelni.

Praktyczny przewodnik przygotowania
pulpetów  w  sosie  śmietanowo-
pomidorowym

Formowanie idealnych pulpetów
Sekret doskonałych pulpetów tkwi w odpowiednim przygotowaniu
masy  mięsnej.  Najlepsze  rezultaty  osiągniesz  łącząc  dwa
rodzaje mięsa mielonego – wołowinę z wieprzowiną w proporcji
1:1, co zapewni idealny balans smaku i soczystości. Mięso
wymieszaj z namoczoną w mleku bułką, drobno posiekaną cebulą
oraz jajkiem, które zwiąże całość.

Profesjonalna wskazówka: Dodaj do masy mięsnej 2 łyżki zimnej
wody i energicznie wyrabiaj przez 3-4 minuty. Ta technika,
stosowana  przez  szefów  kuchni,  sprawia,  że  pulpety  będą
wyjątkowo puszyste po ugotowaniu.

Formując pulpety, zwilżaj dłonie zimną wodą co kilka kulek –
zapobiegnie to przywieraniu mięsa do rąk. Optymalna wielkość
to  średnica  około  3-4  cm,  co  gwarantuje  równomierne
przesmażenie  i  dojście  ciepła  do  środka.

Techniki  smażenia  i  przygotowanie
kremowego sosu
Pulpety najpierw obsmażaj na rozgrzanej patelni z dodatkiem
klarowanego masła przez 2-3 minuty z każdej strony, aż utworzy
się  złocista  skórka  zatrzymująca  soki  wewnątrz.  Nie
przepełniaj patelni – zbyt duża ilość pulpetów jednocześnie
obniży  temperaturę  tłuszczu,  co  skutkuje  ich  „duszeniem”
zamiast smażeniem.

Sos  śmietanowo-pomidorowy  wymaga  stopniowego  łączenia



składników:

Na  tej  samej  patelni,  po  wyjęciu  pulpetów,  zeszklij1.
drobno posiekaną cebulę i czosnek
Dodaj  koncentrat  pomidorowy  i  krótko  przesmaż,  co2.
uwydatni jego smak
Wlej bulion warzywny lub drobiowy (około 200 ml)3.
Na końcu, gdy sos się zredukuje, dodaj śmietankę 30% i4.
dopraw świeżymi ziołami

Pulpety włóż z powrotem do sosu i gotuj na małym ogniu przez
15 minut pod przykryciem, co pozwoli im nasiąknąć aromatem i
dojść do pełnej soczystości.

Najlepiej  podawać  z  purée  ziemniaczanym,  które  doskonale
komponuje  się  z  kremowym  sosem,  lub  z  kaszą  gryczaną  dla
bardziej  wyrazistego  kontrastu  smaków.  Danie  można
przechowywać w lodówce do 3 dni, a przed podaniem odgrzewać na
małym  ogniu,  dodając  odrobinę  bulionu,  jeśli  sos  zbyt
zgęstnieje.


