
Pulpety  z  ziemniakami  na
patelni  –  szybki  obiad  dla
całej rodziny
Podstawą  doskonałych  pulpetów  z  ziemniakami  są  świeże
składniki wysokiej jakości. Do mięsnej masy potrzebujemy:

500 g mielonego mięsa (najlepiej mieszanka wieprzowiny i
wołowiny w proporcji 2:1)
1 średnią cebulę, drobno posiekaną
2 ząbki czosnku
1 jajko
3-4 łyżki bułki tartej
2 łyżki świeżej natki pietruszki
Sól, pieprz, majeranek

Do ziemniaków niezbędne będą:

1 kg ziemniaków (najlepiej odmiany typu C – średnio
mączystych)
2-3 łyżki masła klarowanego lub oleju rzepakowego
2-3 gałązki rozmarynu lub tymianku
Sól morska

W naszej firmie Multi Cook przykładamy szczególną wagę do
jakości składników używanych w naszych pulpetach. Wybieramy
wyłącznie  certyfikowane  mięso  od  lokalnych  dostawców,  co
gwarantuje najwyższą jakość naszych półproduktów.

Technika formowania i smażenia dla
idealnego efektu
Formowanie soczystych pulpetów wymaga odpowiedniej techniki:

Mięso mielone wymieszaj dokładnie z posiekaną cebulą,1.
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czosnkiem, jajkiem i przyprawami.
Dodaj bułkę tartą stopniowo, aż masa uzyska odpowiednią2.
konsystencję  –  powinna  być  plastyczna,  ale  nie  zbyt
mokra.
Zwilż dłonie zimną wodą i formuj kulki o średnicy około3.
3-4 cm, lekko je spłaszczając.

Kluczowym elementem jest odpowiednie przygotowanie ziemniaków:

Ziemniaki pokrój w równe kawałki (kostka 2×2 cm lub1.
cienkie plastry).
Przed smażeniem osusz je dokładnie ręcznikiem papierowym2.
– to gwarancja chrupkości.
Rozgrzej patelnię z grubym dnem, dodaj tłuszcz i ułóż3.
ziemniaki w jednej warstwie.

Dla zachowania idealnego smaku obu składników, stosuj technikę
dwuetapowego smażenia:

Najpierw usmaż pulpety na średnim ogniu przez 3-4 minuty z
każdej strony, następnie przesuń je na bok patelni i dodaj
ziemniaki. Całość smaż przez kolejne 10-15 minut, od czasu do
czasu mieszając ziemniaki i obracając pulpety.

Sekret doskonałego dania tkwi w kontroli temperatury – zbyt
wysoka sprawi, że pulpety będą suche wewnątrz, a ziemniaki
przypalone. Idealna temperatura to 160-180°C, która pozwala na
równomierne  przyrumienienie  składników  przy  zachowaniu
soczystości mięsa.

Nowoczesne  wariacje  pulpetów  z
ziemniakami na patelni

Pulpety z alternatywnymi dodatkami
Klasyczne pulpety z ziemniakami zyskują nowy wymiar smakowy
dzięki  starannie  dobranym  dodatkom.  Cebula  karmelizowana
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dodaje słodkawej głębi, podczas gdy świeży czosnek zapewnia
wyrazisty aromat. Zioła prowansalskie – mieszanka tymianku,
rozmarynu, bazylii i oregano – wprowadzają śródziemnomorski
akcent do tradycyjnego dania.

Sekret doskonałych pulpetów tkwi w proporcjach – na 500g
mięsa  wystarczy  2  ząbki  czosnku  i  łyżeczka  ziół
prowansalskich,  by  uzyskać  wyrazisty  smak  bez  dominacji
pojedynczego składnika.

Innowacyjnym  podejściem  jest  dodanie  do  farszu  suszonych
pomidorów lub kaparów, które wprowadzają intensywny, wyrazisty
akcent.  Ziemniaki  smażone  z  dodatkiem  świeżego  kopru  lub
szczypiorku doskonale uzupełniają smak wzbogaconych pulpetów.

Zdrowsze wersje i sosy
Pulpety z mięsa drobiowego stanowią lżejszą alternatywę dla
tradycyjnych wersji. Mięso z indyka lub kurczaka zawiera mniej
tłuszczu, zachowując jednocześnie soczystość przy odpowiednim
przygotowaniu.  Kluczowy  trik  polega  na  dodaniu  do  farszu
tartej  cukinii  lub  marchewki,  które  zapobiegają  wysuszeniu
mięsa podczas smażenia.

Sosy znacząco podnoszą walory smakowe pulpetów z ziemniakami:

Sos jogurtowo-koperkowy – lekki i orzeźwiający, idealny
do drobiowych pulpetów
Sos grzybowy – głęboki, umami smak doskonale komponujący
się z ziemniakami
Sos pomidorowy z bazylią – śródziemnomorska inspiracja
dodająca kwasowości

Przechowywanie  gotowych  pulpetów  z  ziemniakami  wymaga
odpowiedniego podejścia. W lodówce zachowają świeżość do 3 dni
w szczelnym pojemniku. Przy odgrzewaniu najlepiej użyć patelni
z  dodatkiem  odrobiny  wody  lub  bulionu,  co  zapobiegnie
wysuszeniu. Mrożenie jest również możliwe – pulpety zachowają
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jakość do 2 miesięcy, jednak ziemniaki najlepiej przygotować
świeże przed podaniem.


