
Pulpety  w  kremowym  sosie
grzybowym – domowy przepis na
obiad
Pulpety  zajmują  szczególne  miejsce  w  polskiej  tradycji
kulinarnej, sięgając korzeniami XVII wieku, kiedy to pojawiły
się  na  stołach  szlacheckich  jako  ekonomiczny  sposób
wykorzystania  pozostałości  mięsa.  W  przeciwieństwie  do
klopsików, które są większe i często podawane samodzielnie,
pulpety zawsze stanowiły element dań z sosem. Pierwsze pisemne
wzmianki  o  pulpetach  w  sosie  grzybowym  odnajdujemy  w
„Compendium Ferculorum” Stanisława Czernieckiego z 1682 roku,
gdzie opisywano je jako „kulki mięsne w polewce grzybowej”.

Na przestrzeni wieków przepis ewoluował, a śmietana – produkt
powszechnie dostępny w polskich gospodarstwach – stała się
nieodłącznym  składnikiem  sosu,  nadając  mu  charakterystyczną
kremowość. W latach 20. XX wieku, za sprawą wpływowych książek
kucharskich  Marii  Ochorowicz-Monatowej,  pulpety  w  sosie
śmietanowo-grzybowym zyskały status dania narodowego, obecnego
zarówno na codziennych, jak i świątecznych stołach.

Kluczowe  składniki  idealnych
pulpetów
Sekret doskonałych pulpetów tkwi w odpowiednich proporcjach i
technice przygotowania. Tradycyjna receptura wymaga:

Mięsa mielonego – najlepszy rezultat daje mieszanka 60%
wołowiny i 40% wieprzowiny, zapewniająca idealny balans
między soczystością a smakiem
Namoczonej bułki pszennej (około 100g na 500g mięsa) –
kluczowy składnik nadający pulpetom lekkość
Cebuli  (15-20%  wagi  mięsa)  –  drobno  posiekanej  i
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podsmażonej na maśle dla głębi smaku
Jajka – jako naturalnego spoiwa (1-2 sztuki na 500g
mięsa)

Tradycyjny sos śmietanowo-grzybowy wymaga:

Grzybów leśnych – najlepsze są borowiki lub podgrzybki
(świeże  lub  suszone),  które  nadają  charakterystyczny
aromat
Śmietany 18% – dla kremowej konsystencji bez nadmiernej
ciężkości
Zasmażki z mąki – dla odpowiedniego zagęszczenia sosu

Kluczową  techniką  jest  delikatne  formowanie  pulpetów
wilgotnymi  dłońmi,  co  zapobiega  ich  twardnieniu  podczas
smażenia. Pulpety należy obsmażać na patelni na średnim ogniu
po 2-3 minuty z każdej strony, a następnie delikatnie gotować
w sosie przez 15-20 minut, co pozwala im wchłonąć aromaty.

W naszej firmie Multi Cook przykładamy szczególną wagę do
jakości pulpetów, wykorzystując wyłącznie certyfikowane mięso
z lokalnych hodowli i grzyby z polskich lasów, zachowując
autentyczny smak tego tradycyjnego dania.

Wartość odżywcza porcji (200g) pulpetów w sosie śmietanowo-
grzybowym to średnio 320 kcal, 22g białka, 18g tłuszczu i 15g
węglowodanów,  co  czyni  je  stosunkowo  zbilansowanym  daniem,
szczególnie w połączeniu z dodatkiem warzyw.

Nowoczesne  warianty  pulpetów  w
sosie śmietanowo-grzybowym

Wersje wegetariańskie i wegańskie
Współczesna kuchnia oferuje szereg alternatyw dla tradycyjnych
mięsnych  pulpetów.  Pulpety  z  soczewicy  stanowią  doskonałe
źródło  białka  roślinnego,  a  ich  ziemisty  smak  idealnie
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komponuje  się  z  sosem  grzybowym.  Przygotowuje  się  je  z
ugotowanej  czerwonej  soczewicy,  bułki  tartej,  cebuli  i
przypraw,  formując  kulki,  które  zachowują  spójność  podczas
gotowania.

Pulpety  z  kaszy  jaglanej  zyskują  na  popularności  dzięki
lekkiej, delikatnej strukturze. Ugotowaną kaszę łączy się z
podsmażonymi  warzywami,  dodając  odrobinę  mąki  ziemniaczanej
jako  spoiwo.  Tofu  stanowi  bazę  dla  pulpetów  o  kremowej
konsystencji  –  wystarczy  rozdrobnić,  doprawić  i  uformować
kulki wzbogacone o posiekane grzyby.

Profesjonalna wskazówka: Aby wegańskie pulpety nie rozpadały
się podczas gotowania, schłódź je przez 30 minut w lodówce
przed obróbką termiczną.

Innowacje w sosie i dodatkach
Tradycyjny sos śmietanowo-grzybowy zyskuje nowy wymiar dzięki
dodatkom. Wino białe wytrawne dodane do sosu nadaje mu głębię
i elegancki aromat, a redukując je z grzybami przed dodaniem
śmietany, uzyskujemy intensywniejszy smak. Świeże zioła takie
jak tymianek, rozmaryn czy estragon wprowadzają aromaty, które
przełamują kremową ciężkość sosu.

Nowoczesne podejście do dodatków obejmuje:

Kasze  pełnoziarniste:  komosa  ryżowa,  kasza  gryczana
niepalona  czy  orkiszowa  stanowią  zdrowszą  alternatywę
dla klasycznego purée
Makarony  bezglutenowe:  z  ciecierzycy  lub  soczewicy,
dostarczające dodatkowego białka
Purée  warzywne:  z  dodatkiem  selera,  pasternaku  czy
batatów zamiast tradycyjnych ziemniaków

Dla  zachowania  jakości  dania  przy  przechowywaniu,  warto
rozdzielić  pulpety  od  sosu  –  zapobiega  to  nadmiernemu
nasiąknięciu. Odgrzewanie najlepiej przeprowadzać na patelni z



dodatkiem  odrobiny  bulionu,  co  pozwala  odtworzyć  pierwotną
konsystencję sosu bez jego rozwarstwienia.


