Jak gotowaé¢ mrozone klopsiki
— sprawdzone metody
przygotowania

Gotowanie klopsikéw w wodzie to najprostsza i najszybsza
metoda przygotowania. Aby uzyskal idealng konsystencje:

1. Zagotuj okoto 2 litréw wody w duzym garnku

2. Delikatnie dodaj mrozone Kklopsiki do wrzgtku (bez
rozmrazania)

3. Po ponownym zagotowaniu wody zmniejsz ogien do Sredniego

4. Gotuj przez 8-10 minut, az klopsiki wypityng na
powierzchnie

5. SprawdZz gotowos¢, przekrawajgc jeden klopsik — powinien
by¢ rozgrzany w Srodku

Wskazowka eksperta: Dodaj do wody 1is¢ laurowy 1 ziele
angielskie, aby wzbogacic smak klopsikéw podczas gotowania.

Dla zachowania soczystosci nie gotuj klopsikow zbyt diugo -
nadmierne gotowanie powoduje utrate soczystosci i rozpadanie
sie miesa.

Przygotowanie w piekarniku

Pieczenie w piekarniku zapewnia klopsikom ztocistg skérke i
intensywny smak:

» Klopsiki wotowe lub wieprzowe: 180°C przez 18-20 minut
= Klopsiki drobiowe: 190°C przez 15-17 minut
- Klopsiki mieszane: 185°C przez 18 minut

Procedura przygotowania:

1. Rozgrzej piekarnik do odpowiedniej temperatury
2. Wyt6z blache papierem do pieczenia
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. U6z mrozone klopsiki, zachowujgc odstepy
. Dla lepszego efektu skrop klopsiki oliwg lub posmaruj

roztrzepanym jajkiem

. Piecz zgodnie z zalecanym czasem, obracajgc w potowie

pieczenia

Smazenle na patelni

Smazenie pozwala uzyska¢ chrupigcg skérke przy zachowaniu
soczystego wnetrza:
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. Rozgrzej patelnie z 2 *yzkami oleju

. Umies¢ mrozone klopsiki na patelni

. Smaz na Srednim ogniu przez 3-4 minuty z kazdej strony

. Dla lepszego efektu przykryj patelnie pokrywka na 5-7

minut

. SprawdZ temperature wewnetrzng — powinna wynosi¢ minimum

75°C

Wazne: Zbyt wysoka temperatura spowoduje przypalenie
powierzchni przy surowym wnetrzu. Utrzymuj Sredni ogien przez
caty proces smazenia.

Gotowanie w sosie

Ta metoda tgczy rozmrazanie z przygotowaniem petnego dania:
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. Przygotuj sos (pomidorowy, grzybowy lub Smietanowy)

. DoprowadZz sos do wrzenia na Srednim ogniu

. Dodaj mrozone klopsiki bezposSrednio do sosu

. Zmniejsz ogien i gotuj pod przykryciem przez 15-20 minut
. Mieszaj delikatnie co 5 minut, aby klopsiki réwnomiernie

sie gotowaty

Klopsiki gotowane w sosie absorbujg jego smak, stajgc sie
bardziej aromatyczne.


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

Wykorzystanie szybkowaru lub
multicookera

Przygotowanie w szybkowarze skraca czas gotowania o potowe:

. Umies¢ mrozone klopsiki w szybkowarze

. Dodaj 1 szklanke wody lub bulionu

. Zamknij szybkowar i ustaw na wysokie cisdnienie

. Gotuj przez 5-7 minut

. Zwolnij cisnienie naturalnie przez 5 minut, nastepnie
uzyj szybkiego uwalniania
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W multicookerze:

1. Wybierz funkcje ,Gotowanie na parze” lub ,Pressure Cook”

2. Ustaw czas na 8-10 minut

3. Po zakonczeniu programu odczekaj 2 minuty przed
otwarciem

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
mrozonych klopsikdéw, ktdére zachowujg idealng strukture i
soczystos¢ niezaleznie od wybranej metody przygotowania. Nasze
produkty sa tworzone z wyselekcjonowanych sktadnikéw wedtug
tradycyjnych receptur.

Jak podawaé¢ 1 urozmaicaé¢ mrozone
klopsiki

Klasyczne dodatki i sosy domowe

Mrozone klopsiki zyskujag wyjagtkowy charakter dzieki
odpowiednim dodatkom. Purée ziemniaczane stanowi idealng baze,
ktéra doskonale absorbuje sosy i podkresla miesny smak
klopsikéw. Alternatywnie sprawdzajg sie kasze — peczak 1lub
kasza gryczana dodajg potrawie charakteru i wartos$ci
odzywczych. Dla mitosnikéw makarondéw polecamy tagliatelle lub
pappardelle, ktérych szeroka forma idealnie komponuje sie z



klopsikowg potrawg.
Domowe sosy to sekret udanej potrawy z klopsikow:

= Sos pomidorowy z bazylig — klasyczne potgczenie, ktore
nigdy nie zawodzi

= S0s grzybowy — wyrazisty, idealny do jesienno-zimowych
obiadéw

= Sos sSmietanowo-koperkowy — lekki 1 orzeZwiajacy na
cieplejsze dni

» Sos pieczeniowy — gteboki w smaku, doskonaty do bardziej
wykwintnych okazji

Wskazowka kulinarna: Aby domowy sos nabrat gtebi smaku, warto
dodac¢ tyzke masta na koncu gotowania — nada jedwabistg
konsystencje 1 wydobedzie aromaty.

Inspiracje na dania jednogarnkowe 1
rodzinne obiady

Mrozone klopsiki Swietnie sprawdzajg sie w daniach
jednogarnkowych. Gulasz z klopsikéw z dodatkiem papryki,
cukinii i baktazana to pomyst na sycgcy obiad. Inng propozycja
jest potrawka z klopsikéw z dodatkiem groszku, marchewki i
selera, doprawiona tymiankiem i lisciem laurowym.

Ziota i przyprawy moga catkowicie odmienic charakter mrozonych
klopsikodw:

- Srédziemnomorski akcent: rozmaryn, tymianek i oregano
 Orientalny twist: kolendra, kummin i odrobina cynamonu
= Polski klasyk: koperek, majeranek i lubczyk

Na szybki obiad rodzinny sprawdzi sie zapiekanka z klopsikéw —
wystarczy utozy¢ klopsiki na warstwie ziemniakdéw, zalac sosem
pomidorowym, posypac¢ serem 1 zapiec. Réwnie szybkim
rozwigzaniem jest zupa klopsikowa z dodatkiem makaronu literki
— ulubiona przez dzieci i gotowa w zaledwie 20 minut.


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/zupa-zupa-krem-barszcz

Ekspresowy obiad z klopsikéw mozna przygotowal takze serwujac
je z blanszowanymi warzywami na parze i sosem jogurtowo-

czosnkowym, co stanowi lzejszg alternatywe dla tradycyjnych
dodatkow.



