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Pulpety z indyka z warzywami

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 15 min
Liczba porcji: 4

Czas gotowania: 35 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- tarcza
- naczynie do gotowania na parze

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowac produkty: Mieso z indyka pokroi¢ w kawatki ok 2 cm, warzywa
obrac.

Krok 2 - W naczyniu miksujgcym umiescic trzpieh i tarcze do krojenia w plastry.
Zamkngc¢ naczynie pokrywg tarczy, pokroi¢ por - czas 5 sekund, predkos¢ 6.
Otworzy¢ pokrywe, przetozyc¢ tarcze na drugg strone - opcja tarcia. Zamkna¢
naczynie pokrywa tarczy, zetrze¢ marchew, seler i pietruszke - czas 8 sekund,
predkosc 6.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe, usunac tarcze i trzpien, za pomoca topatki wyja¢ warzywa
do innego naczynia. W urzadzeniu umiesci¢ néz, wtozy¢ warzywa, wlac oliwe.
Zamkna¢ pokrywe dzbanka. Otworzy¢ zaslepke, poddusi¢ warzywa - temperatura
120°C, czas 8 min, predkos¢ 1.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe. Do warzyw dodac¢ potowe miesa (200 g) zamkngc
pokrywe.



Krok 5 - Posieka¢ mieso - czas 11 sekund, predkos¢ 7. Otworzy¢ pokrywe, za pomocg
topatki przetozy¢ mase do innego naczynia.

Krok 6 - Do naczynia miksujgcego wtozy¢ drugg czes¢ miesa - 200 g. Zamkna¢
pokrywe. Posieka¢ mieso - czas 11 sekund, obroty 7.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe, do naczynia dotozy¢ zmiksowane wczesniej mieso z
warzywami, wsypac przyprawy, zamkng¢ pokrywe i wymiesza¢ mase - czas 20
sekund, predkosc 4.

Krok 8 - Otworzy¢ pokrywe, przy pomocy topatki wyjg¢ mase miesna do miski. Z masy
uformowac 4 owalne/okraggte pulpety. W pojemniku do gotowania na parze potozy¢
paski papieru do pieczenia szerokosci przygotowanych pulpetéw, tak, aby para mogta
swobodnie krgzy¢ w pojemniku. Mieso utozy¢ na papierze do pieczenia, posypac
stodka papryka, lekko skropic¢ oliwg z oliwek. Do naczynia miksujgcego wla¢ 1 litr
wody, zamkng¢ pojemnikiem z miesem, przykry¢ pokrywa i gotowac - temperatura
105°C, czas 30 minut, predkos¢ 1.

Krok 9 - Pulpety wyja¢ z pojemnika, podawac jako danie obiadowe z dodatkiem np.
sosu koperkowego, grzybowego lub innego, z kasza lub puree ziemniaczanego i
warzywami.



