Pulpety w kremowym sosie
grzybowym — domowy przepis na
obiad

Pulpety zajmujg szczeg6lne miejsce w polskiej tradycji
kulinarnej, siegajgc korzeniami XVII wieku, kiedy to pojawity
sie na stotach szlacheckich jako ekonomiczny sposéb
wykorzystania pozostato$ci miesa. W przeciwienstwie do
klopsikow, ktdére sg wieksze i czesto podawane samodzielnie,
pulpety zawsze stanowity element dan z sosem. Pierwsze pisemne
wzmianki o pulpetach w sosie grzybowym odnajdujemy w
»Compendium Ferculorum” Stanistawa Czernieckiego z 1682 roku,
gdzie opisywano je jako ,kulki miesne w polewce grzybowej”.

Na przestrzeni wiekow przepis ewoluowat, a Smietana — produkt
powszechnie dostepny w polskich gospodarstwach — stata sie
nieodtgcznym sktadnikiem sosu, nadajac mu charakterystyczng
kremowos¢. W latach 20. XX wieku, za sprawg wptywowych ksigzek
kucharskich Marii Ochorowicz-Monatowej, pulpety w sosie
Smietanowo-grzybowym zyskaty status dania narodowego, obecnego
zarowno na codziennych, jak i swigtecznych stotach.

Kluczowe sktadniki idealnych
pulpetow

Sekret doskonatych pulpetéw tkwi w odpowiednich proporcjach i
technice przygotowania. Tradycyjna receptura wymaga:

- Miesa mielonego — najlepszy rezultat daje mieszanka 60%
wotowiny i 40% wieprzowiny, zapewniajgca idealny balans
miedzy soczystos$cig a smakiem

- Namoczonej butki pszennej (oko*o 100g na 500g miesa) —
kluczowy sktadnik nadajacy pulpetom lekkos¢

= Cebuli (15-20% wagi miesa) — drobno posiekanej i
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podsmazonej na masle dla gtebi smaku
= Jajka — jako naturalnego spoiwa (1-2 sztuki na 500g
miesa)

Tradycyjny sos sSmietanowo-grzybowy wymaga:

= Grzybow lesnych — najlepsze sa borowiki lub podgrzybki
(Swieze lub suszone), ktdére nadajg charakterystyczny
aromat

- Smietany 18% — dla kremowej konsystencji bez nadmiernej
ciezkosci

= Zasmazki z mgki — dla odpowiedniego zageszczenia sosu

Kluczowg technikg jest delikatne formowanie pulpetéw
wilgotnymi d*onmi, co zapobiega ich twardnieniu podczas
smazenia. Pulpety nalezy obsmaza¢ na patelni na Srednim ogniu
po 2-3 minuty z kazdej strony, a nastepnie delikatnie gotowad
w sosie przez 15-20 minut, co pozwala im wchtong¢ aromaty.

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegélng wage do
jakosci pulpetow, wykorzystujgac wytgcznie certyfikowane mieso
z lokalnych hodowli i grzyby z polskich laséw, zachowujac
autentyczny smak tego tradycyjnego dania.

Wartos¢ odzywcza porcji (200g) pulpetéw w sosie smietanowo-
grzybowym to $rednio 320 kcal, 22g biatka, 18g ttuszczu i 15g
weglowodanéw, co czyni je stosunkowo zbilansowanym daniem,
szczegdlnie w potaczeniu z dodatkiem warzyw.

Nowoczesne warianty pulpetow w
sosie Smietanowo-grzybowym

Wersje wegetarianskie i weganskie

Wspotczesna kuchnia oferuje szereg alternatyw dla tradycyjnych
miesnych pulpetéw. Pulpety z soczewicy stanowig doskonate
Zzr6dto biatka roslinnego, a ich ziemisty smak idealnie
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komponuje sie z sosem grzybowym. Przygotowuje sie je z
ugotowanej czerwonej soczewicy, butki tartej, cebuli 1
przypraw, formujac kulki, ktdére zachowujg spdéjnos¢ podczas
gotowania.

Pulpety z kaszy jaglanej zyskujg na popularnos$ci dzieki
lekkiej, delikatnej strukturze. Ugotowang kasze tgczy sie z
podsmazonymi warzywami, dodajgac odrobine mgki ziemniaczanej
jako spoiwo. Tofu stanowi baze dla pulpetdéw o kremowej
konsystencji — wystarczy rozdrobnié¢, doprawi¢ i uformowac
kulki wzbogacone o posiekane grzyby.

Profesjonalna wskazdéwka: Aby weganskie pulpety nie rozpadaty
sie podczas gotowania, schtdédz je przez 30 minut w loddwce
przed obrobka termiczng.

Innowacje w sosie 1 dodatkach

Tradycyjny sos $mietanowo-grzybowy zyskuje nowy wymiar dzieki
dodatkom. Wino biate wytrawne dodane do sosu nadaje mu gtebie
1 elegancki aromat, a redukujgc je z grzybami przed dodaniem
$émietany, uzyskujemy intensywniejszy smak. Swieze ziota takie
jak tymianek, rozmaryn czy estragon wprowadzajg aromaty, ktére
przetamujg kremowg ciezkosS¢ sosu.

Nowoczesne podejscie do dodatkéw obejmuje:

- Kasze petnoziarniste: komosa ryzowa, kasza gryczana
niepalona czy orkiszowa stanowig zdrowszg alternatywe
dla klasycznego purée

- Makarony bezglutenowe: z ciecierzycy lub soczewicy,
dostarczajgce dodatkowego biatka

 Purée warzywne: 2z dodatkiem selera, pasternaku czy
batatéw zamiast tradycyjnych ziemniakdw

Dla zachowania jako$ci dania przy przechowywaniu, warto
rozdzieli¢ pulpety od sosu — zapobiega to nadmiernemu
nasigknieciu. Odgrzewanie najlepiej przeprowadzac¢ na patelni z



dodatkiem odrobiny bulionu, co pozwala odtworzy¢ pierwotng
konsystencje sosu bez jego rozwarstwienia.



