Tradycyjne pulpety do zupy -
sekret 1idealnej konsystencji

1 smaku

Tradycyjne polskie pulpety do zupy wymagajg starannego doboru
sktadnikéw, ktdére zapewnia odpowiednig konsystencje i smak.
Podstawa dobrej masy miesnej jest mielone mieso wieprzowo-
wotowe w proporcji 60:40, ktdre gwarantuje idealng soczystos¢
i gtebie smaku. Kluczowym elementem jest rdéwniez namoczona w
mleku butka pszenna, ktora nadaje pulpetom lekkosci i
zapobiega ich twardnieniu podczas gotowania.

Sekret doskonatych pulpetdéw tkwi w dodatkach aromatycznych —
drobno posiekana cebula podsmazona na masle, Swiezy koperek
oraz natka pietruszki wprowadzajg charakterystyczny, domowy
aromat. Warto pamieta¢ o jajku, ktére dziata jako naturalny
spoiwo, zapobiegajac rozpadaniu sie pulpetdw podczas gotowania
w zupie.

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegdélng wage do
jakosci sktadnikéw uzywanych w naszych pulpetach. Starannie
selekcjonujemy mieso od lokalnych dostawcéw, aby zapewnid
najwyzsza jako$¢ naszych péiproduktoéw.

Techniki formowania 1 gotowania
pulpetow

Formowanie pulpetow wymaga odpowiedniej techniki, ktdéra wptywa
na ich ostateczng konsystencje. Masa miesna powinna by¢
doktadnie wyrobiona, ale nie zbyt dtugo, aby unikng¢ zbyt
zwartej struktury. Najlepsze rezultaty osigga sie formujac
kulki o $rednicy 2-3 cm, uzywajac lekko zwilzonych d*oni, co
zapobiega przywieraniu masy.

Czas gotowania pulpetdéw zalezy bezposrednio od ich wielkoSci:
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 Mate pulpeciki (1-2 cm) — wystarczy 8-10 minut gotowania
- Srednie pulpety (2-3 cm) — wymagajg 12-15 minut
= Duze pulpety (powyzej 3 cm) — potrzebujg 15-20 minut

Kluczowym elementem jest temperatura gotowania — pulpety
nalezy wrzuca¢ do gorgcego, ale nie wrzgcego wywaru, a
nastepnie gotowa¢ na matym ogniu. Zbyt intensywne gotowanie
moze sprawic¢, ze pulpety stang sie twarde i gumowate. Warto
rowniez pamietac¢ o delikatnym mieszaniu zupy, aby nie
uszkodzi¢ struktury pulpetéw.

Ré6znorodnos¢ przypraw pozwala na tworzenie wielu wariantéw
smakowych. Klasyczne polskie pulpety najlepiej smakujg z
dodatkiem majeranku, gatki muszkatotowej i Swiezo zmielonego
pieprzu. Bardziej wyrazisty charakter uzyskamy dodajac czosnek
i papryke, a delikatniejszy — stosujgc tylko biate pieprz i
odrobine ziela angielskiego.

Nowoczesne podejscie do pulpetéw
zupnych

Lzejsze 1 bardziej odzywcze warianty

Wspdétczesna kuchnia polska coraz czesSciej stawia na pulpety
drobiowe jako zdrowsza alternatywe dla tradycyjnych miesnych
klopsikéw do zup. Mieso drobiowe, szczegbélnie z indyka czy
kurczaka, zawiera mniej ttuszczu nasyconych przy zachowaniu
wysokiej zawartosci biatka. Producenci premium w 2025 roku
oferujg pulpety drobiowe wzbogacone o nasiona chia i komose
ryzowg, ktére dodatkowo podnoszg wartos¢ odzywcza produktu.

Rynek wegetarianski i weganski dynamicznie sie rozwija, czego
dowodem sg innowacyjne pulpety bez miesa. Najnowsze receptury
wykorzystuja:

» Mieszanki strgczkowe (ciecierzyca, soczewica) jako baze
biatkowag
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» Grzyby shiitake 1 borowiki dla gtebokiego umami
- Dodatek kaszy jaglanej dla lekkosci i wartosci
odzywczych

Pulpety z dodatkiem kasz staty sie prawdziwym hitem w 2025
roku. Kasza jaglana i komosa ryzowa nie tylko zwiekszaja
objetos¢ pulpetdow, ale przede wszystkim wzbogacaja je o
btonnik, witaminy z grupy B oraz mineraty. Warto zwrdécic¢ uwage
na pulpety z dodatkiem warzyw korzeniowych, ktére nadajag im
stodkawy posmak i zwiekszajg zawartos¢ przeciwutleniaczy.

Przechowywanie i oferta rynkowa

Mrozenie pulpetdéw do zupy wymaga kilku prostych zasad, ktére
pozwolg zachowa¢ ich jako$¢. Wstepne podmrozenie na blasze
przez 2 godziny zapobiega sklejaniu sie pulpetdéw w wieksze
bryty. Najnowsze badania kulinarne z 2025 roku wskazujg, ze
pulpety zachowuja optymalng jakos¢ przez okres do 3 miesiecy,
gdy sg przechowywane w temperaturze -18°C w szczelnych
opakowaniach prézniowych.

Profesjonalne pulpety premium powinny byC mrozone metodag
szokowg, ktdéra zachowuje strukture miesa 1 zapobiega utracie
sokow — zaleca Polska Akademia Kulinarna w najnowszych
wytycznych.

Polski rynek oferuje obecnie szeroki wybdér gotowych pulpetéw
premium. Wyrdzniajg sie produkty od Tradycyjnej Manufaktury,
ktére zawierajg wytagcznie naturalne sktadniki bez konserwantoéw
i wzmacniaczy smaku. Seria BioZupa wprowadzit*a w 2025 roku
innowacyjne pulpety z dodatkiem alg morskich bogatych w jod 1
mikroelementy. Na uwage zastugujg réwniez Pulpety Beskidzkie -
recznie formowane z miesa z lokalnych, certyfikowanych
hodowli, dostepne w wersji z kasza gryczang nieprazong.



