Idealne pulpety z indyka na
patelni — soczyste 1 peine
smaku

Podstawg doskonatych pulpetéw z indyka jest wtasciwy wybodr
miesa. Mielone udko indyka charakteryzuje sie wyzsza
zawartosciag ttuszczu (oko*o 5-7%), co przektada sie na
soczystos¢ gotowych pulpetéw. Mieso z udka jest bardziej
odporne na przesuszenie podczas smazenia, zachowujac
elastycznos¢ i miekkos¢ nawet przy dtuzszej obrdbce
termicznej.

Z kolei mielona piers indyka zawiera zaledwie 1-2% ttuszczu,
CoO czyni jg opcjg dietetyczng, jednak wymaga dodatkowych
zabiegdw dla zachowania soczystosci:

= Dodanie tyzki oliwy z oliwek do masy miesnej

» Wzbogacenie masy tarta butka namoczong w mleku

= Dodanie drobno posiekanej cebuli (okoto 15% objetosci
miesa)

W 2025 roku coraz popularniejsze staje sie *gczenie obu
rodzajéw miesa w proporcji 60% udka i 40% piersi, co zapewnia
idealny balans miedzy soczysto$cig a lekkos$cij.

Techniki formowanlia 1 smazenila
pulpetow

Rownomierne formowanie pulpetdéw jest kluczowe dla ich
jednolitego wysmazenia. Optymalna waga pojedynczego pulpetu
wynosi 25-30g, co przektada sie na Srednice okoto 3-4 cm.
Zwilzone dtonie zapobiegajg przywieraniu miesa podczas
formowania, a delikatne obtaczanie pulpetéw miedzy dtonmi
nadaje im idealnie kulisty ksztatt.
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Przed smazeniem warto schtodzi¢ uformowane pulpety przez
15-20 minut w lodéwce, co stabilizuje ich strukture 1
zapobiega rozpadaniu sie podczas obréobki termicznej.

Do smazenia pulpetédw z indyka najlepiej sprawdza sie patelnia
z powtoka nieprzywierajaca lub zeliwna. Temperatura smazenia
powinna wynosi¢ 165-175°C — zbyt niska spowoduje wyptyniecie
sokéw, zbyt wysoka — przypalenie powierzchni przy surowym
wnetrzu. Idealny czas smazenia to 3-4 minuty z kazdej strony,
a nastepnie 5-7 minut pod przykryciem na mniejszym ogniu, co
pozwala o0siggng¢ wewnetrzng temperature 74°C gwarantujaca
bezpieczenstwo mikrobiologiczne.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
pulpetow, ktére przygotowujemy z najlepszych, starannie
wyselekcjonowanych sktadnikéw. Nasze po6iprodukty sg zamrazane
metodg szokowg, co pozwala zachowa¢ wszystkie walory smakowe i
odzywcze.

Warianty 1 dodatki do pulpetéw =z
indyka smazonych na patelni

Sosy idealne do pulpetow z indyka

Pulpety z indyka zyskujg peinie smaku w towarzystwie
odpowiednio dobranych sosoéw:

- Sos pomidorowy z bazylia - klasyczne potagczenie, gdzie
kwaskowato$s¢ pomidordéw réwnowazy delikatnos¢ miesa

indyczego. Warto doda¢ szczypte cukru, aby
zneutralizowa¢ kwas$no$¢ pomidorow.
- Sos S$mietanowy z estragonem — kremowa konsystencja i

delikatny anyzowy aromat estragonu tworzg eleganckie
potaczenie z indykiem. Sekret udanego sosu Smietanowego
to dodanie Smietany dopiero po zdjeciu garnka z ognia.

- Sos ziotowy na bazie biatego wina — lekka alternatywa,
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gdzie biate wino, tymianek, rozmaryn 1 odrobina masta
tworzg aromatyczng kompozycje podkreslajgcg smak indyka.

Wskazowka kulinarna: Aby sos pomidorowy nabrat gtebi smaku,
dodaj tyzeczke koncentratu pomidorowego 1 gotuj na wolnym
ogniu przez minimum 15 minut.

Kompleksowe dodatki do dania z pulpetami

Dodatki warzywne:

» Surdéwka z marchewki i jabtka z dodatkiem soku z cytryny
= Mizeria ze Swiezym koperkiem
= Blanszowane brokuty skropione oliwg truflowa

 Pieczone warzywa korzeniowe (pietruszka, marchew, seler)
Z rozmarynem

Dodatki weglowodanowe:

- Kasza bulgur z prazonymi orzechami — dostarcza btonnika
i biatka roslinnego

= Ryz jasminowy z kurkumga - aromatyczny dodatek, ktoéry
pieknie prezentuje sie na talerzu

- Puree ziemniaczane z dodatkiem pieczonego czosnku -
kremowa konsystencja idealnie komponuje sie z soczystymi
pulpetami

= Petnoziarnisty kuskus z suszonymi pomidorami — szybki w
przygotowaniu i peten smaku

Kreatywne wykorzystanie pozostatych pulpetow:

= Wrap z pokrojonymi pulpetami, Swiezymi warzywami i sosem
jogurtowym

= Satatka z quinoa, pokrojonymi pulpetami i pieczong
papryka

» Zupa z dodatkiem rozdrobnionych pulpetéw i sSwiezych ziét

= Zapiekanka makaronowa z pulpetami pod warstwg sera

Ziota i przyprawy wzbogacajace smak:
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» Swiezy tymianek i rozmaryn dodane podczas smazenia

= Sumak — nadaje cytrusowg nute bez dodatkowej kwasowosSci

- Wedzona papryka — dodaje gtebi smaku bez nadmiernej
ostrosci

- Swiezo mielony czarny pieprz i gatka muszkatotowa —
klasyczne potgczenie podkreslajace smak indyka



