Pulpety z ziemniakami na
patelni - szybki obiad dla
catej rodziny

Podstawg doskonatych pulpetéw z ziemniakami sg $Swieze
sktadniki wysokiej jakosci. Do miesnej masy potrzebujemy:

= 500 g mielonego miesa (najlepiej mieszanka wieprzowiny i
wotowiny w proporcji 2:1)

=1 Srednig cebule, drobno posiekang

= 2 zabki czosnku

=1 jajko

» 3-4 tyzki butki tartej

= 2 kyzki Swiezej natki pietruszki

= S61, pieprz, majeranek

Do ziemniakéw niezbedne beda:

=1 kg ziemniakdéw (najlepiej odmiany typu C — S$rednio
mgczystych)

= 2-3 tyzki masta klarowanego lub oleju rzepakowego

= 2-3 gatazki rozmarynu lub tymianku

» S61 morska

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegdélng wage do
jakosci sktadnikéw uzywanych w naszych pulpetach. Wybieramy
wytgcznie certyfikowane mieso od lokalnych dostawcdéw, co
gwarantuje najwyzsza jakos¢ naszych poéiproduktéw.

Technika formowania i1 smazenia dla
idealnego efektu

Formowanie soczystych pulpetéw wymaga odpowiedniej techniki:

1. Mieso mielone wymieszaj doktadnie z posiekang cebulg,
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czosnkiem, jajkiem 1 przyprawami.

2. Dodaj butke tartg stopniowo, az masa uzyska odpowiednig
konsystencje — powinna by¢ plastyczna, ale nie zbyt
mokra.

3. Zwilz dtonie zimng wodg i formuj kulki o Srednicy oko%o
3-4 cm, lekko je sptaszczajac.

Kluczowym elementem jest odpowiednie przygotowanie ziemniakow:

1. Ziemniaki pokrdj w réwne kawatki (kostka 2x2 cm lub
cienkie plastry).

2. Przed smazeniem osusz je doktadnie recznikiem papierowym
— to gwarancja chrupkosci.

3. Rozgrzej patelnie z grubym dnem, dodaj ttuszcz i utéz
ziemniaki w jednej warstwie.

Dla zachowania idealnego smaku obu sktadnikéw, stosuj technike
dwuetapowego smazenia:

Najpierw usmaz pulpety na Srednim ogniu przez 3-4 minuty z
kazdej strony, nastepnie przesun je na bok patelni i dodaj
ziemniaki. Catos¢ smaz przez kolejne 10-15 minut, od czasu do
czasu mieszajgc ziemniaki 1 obracajac pulpety.

Sekret doskonatego dania tkwi w kontroli temperatury — zbyt
wysoka sprawi, ze pulpety bedg suche wewngtrz, a ziemniaki
przypalone. Idealna temperatura to 160-180°C, ktéra pozwala na
réwnomierne przyrumienienie sktadnikéw przy zachowaniu
soczystosci miesa.

Nowoczesne wariacje pulpetow z
ziemnliakami na patelni

Pulpety z alternatywnymi dodatkami

Klasyczne pulpety z ziemniakami zyskujg nowy wymiar smakowy
dzieki starannie dobranym dodatkom. Cebula karmelizowana


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/kotlety-klopsiki-pulpety

dodaje stodkawej gtebi, podczas gdy Swiezy czosnek zapewnia
wyrazisty aromat. Zio*a prowansalskie — mieszanka tymianku,
rozmarynu, bazylii i oregano — wprowadzajg S$rédziemnomorski
akcent do tradycyjnego dania.

Sekret doskonatych pulpetéw tkwi w proporcjach — na 5009
miesa wystarczy 2 zgbki czosnku 1 tyzeczka ziodt
prowansalskich, by uzyskac¢ wyrazisty smak bez dominacji
pojedynczego sktadnika.

Innowacyjnym podejsciem jest dodanie do farszu suszonych
pomidoréw lub kapardw, ktére wprowadzajg intensywny, wyrazisty
akcent. Ziemniaki smazone z dodatkiem Swiezego kopru lub
szczypiorku doskonale uzupetniajg smak wzbogaconych pulpetéw.

Zdrowsze wersje i sosy

Pulpety z miesa drobiowego stanowig lzejszg alternatywe dla
tradycyjnych wersji. Mieso z indyka lub kurczaka zawiera mniej
ttuszczu, zachowujgc jednoczes$nie soczystos¢ przy odpowiednim
przygotowaniu. Kluczowy trik polega na dodaniu do farszu
tartej cukinii lub marchewki, ktdére zapobiegajg wysuszeniu
miesa podczas smazenia.

Sosy znaczgco podnoszg walory smakowe pulpetow z ziemniakami:

- Sos jogurtowo-koperkowy — lekki i orzeZwiajgcy, idealny
do drobiowych pulpetow

» Sos grzybowy — gteboki, umami smak doskonale komponujacy
sie z ziemniakami

= Sos pomidorowy z bazylig — $rdédziemnomorska inspiracja
dodajaca kwasowosci

Przechowywanie gotowych pulpetéw 2z ziemniakami wymaga
odpowiedniego podejscia. W lodéwce zachowajg Swiezo$¢ do 3 dni
w szczelnym pojemniku. Przy odgrzewaniu najlepiej uzy¢ patelni
z dodatkiem odrobiny wody lub bulionu, co zapobiegnie
wysuszeniu. Mrozenie jest réwniez mozliwe — pulpety zachowaja
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jakos¢ do 2 miesiecy, jednak ziemniaki najlepiej przygotowad
Swieze przed podaniem.



