Klopsiki po wtosku - smak
Sréodziemnomorski w polskie]
kuchni

Klopsiki po wtosku stanowig fascynujgce potgczenie tradycji
kulinarnych dwéch naroddéw. Wywodzg sie z klasycznych wtoskich
polpette — niewielkich kulek miesnych, ktdre w oryginalnej
wersji przyrzadzane sg gtdéwnie z wotowiny, butki tartej,
parmezanu, jajek i ziot*. W polskiej interpretacji klopsiki po
wtosku zyskaty charakterystyczny smak dzieki dodatkowi
pomidordéw, bazylii i oregano, =zachowujgc jednoczesSnie
podstawowg technike przygotowania.

Wtoskie polpette roznig sie od naszych klopsikéw po wtosku
przede wszystkim sposobem podania — we Wtoszech rzadko
serwuje sie je z makaronem, co w Polsce jest niemal
standardem.

W przeciwienstwie do tradycyjnych polskich klopsikoéw, ktére
czesto podawane sg w sosie koperkowym lub grzybowym, wersja
~P0 wtosku” zawsze tgczy sie z intensywnym sosem pomidorowym
wzbogaconym o zio*a prowansalskie. Wspditczed$nie w Polsce
klopsiki po wtosku staty sie symbolem fusion cuisine, *gczac
wtoskie inspiracje z lokalnym podejs$ciem do przygotowania
miesa mielonego.

Roznice 1 sktadniki definiujace
autentycznosd

Klasyczne polskie klopsiki réznig sie od wersji ,po wtosku”
kilkoma kluczowymi elementami:

- Sktad miesa — tradycyjne polskie klopsiki przygotowuje
sie gtd6wnie z wieprzowiny 1lub mieszanki wieprzowo-


https://multicook.zgora.pl/blog/italian-style-meatballs-origin-tradition/
https://multicook.zgora.pl/blog/italian-style-meatballs-origin-tradition/
https://multicook.zgora.pl/blog/italian-style-meatballs-origin-tradition/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/kotlety-klopsiki-pulpety

wotowej, podczas gdy witoska wersja preferuje wotowine
lub mieszanke wotowiny z cielecing

= Przyprawy — klopsiki po wtosku wyrdéznia obecnos¢
oregano, bazylii, tymianku oraz czosnku w znacznie
wiekszych ilosciach

= Sos — fundamentalna réznica tkwi w sosie pomidorowym z
dodatkiem czerwonego wina 1 parmezanu

W autentycznych klopsikach po wtosku nie moze zabraknagd
swiezej bazylii, parmezanu oraz oliwy z oliwek extra virgin.
Te trzy sktadniki stanowig o prawdziwie $rédziemnomorskim
charakterze dania. W najnowszych trendach kulinarnych 2025
roku obserwujemy rosngca popularnos¢ dodawania do klopsikéw po
wtosku rowniez suszonych pomidordow i kapardow, co jeszcze
bardziej podkresla ich Srédziemnomorski rodowdd.

W polskiej gastronomii przepis na klopsiki po wtosku ewoluowat
od prostej adaptacji w latach 90. XX wieku do wyrafinowanej
fuzji kulinarnej w obecnych czasach. Wspdtczed$ni szefowie
kuchni eksperymentujg z dodatkiem nduja (pikantnej pasty z
Kalabrii) oraz mascarpone do sosu, tworzgac nowe, ekscytujgce
wariacje tego klasycznego dania.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji najwyzszej jakosSci
klopsikéw, wykorzystujgc tradycyjne receptury wzbogacone o
nowoczesne techniki produkcji. Nasze pétprodukty zachowuja
autentyczny smak i aromat, dzieki starannie wyselekcjonowanym
sktadnikom i rygorystycznym standardom jakosci.

Przygotowanie 1 serwowanile
klopsikéw po wtosku

Krok po kroku - przepis na 1dealne
klopsiki po wtosku

Wtoskie klopsiki (polpette) wyrdzniajg sie delikatng teksturag
i bogatym smakiem. Aby przygotowa¢ autentyczne klopsiki po
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wtosku, potrzebujesz:

= 500 g mieszanki miesa mielonego (wo*owina i wieprzowina
w proporcji 2:1)

= 100 g czerstwej butki namoczonej w mleku

=2 jajka

= 60 g tartego parmezanu

= 2 zgbki czosnku

= 2 tyzki posiekanej natki pietruszki

» S61 i Swiezo mielony czarny pieprz

Proces przygotowania rozpoczyna sie od odcisniecia namoczonej
butki i po*aczenia jej z miesem. Nastepnie dodaj pozostate
sktadniki i delikatnie wymieszaj — zbyt intensywne wyrabianie
sprawi, ze klopsiki beda twarde. Formuj kulki o $rednicy okoto
3-4 cm i obtaczaj je w magce. Smaz na oliwie z oliwek przez 2-3
minuty z kazdej strony, a nastepnie przetéz do sosu
pomidorowego i dus$ przez 15-20 minut.

Sekret szefow kuchni: Dodaj do masy miesnej tyzke zimnej wody
— sprawi to, ze klopsiki bedga wyjgtkowo soczyste nawet po
dtugim gotowaniu.

Tajniki autentycznego sosu i kreatywne
podanie

Sos pomidorowy stanowi fundament dania. Przygotuj go z:

= 800 g dojrzatych pomidordéw San Marzano (Swiezych lub z
puszki)

=1 cebuli

= 2 zgbkdéw czosnku

 Ltyzki koncentratu pomidorowego

- Swiezej bazylii

» Oliwy z oliwek extra virgin

Zeszklij cebule i czosnek na oliwie, dodaj pomidory 1
koncentrat. Gotuj na matym ogniu przez 30-40 minut, az sos



zgestnieje. Na 10 minut przed kohAcem dodaj Swiezg bazylie.

Ziota srdédziemnomorskie nadajg klopsikom charakterystyczny
aromat. Najlepsze potaczenie to:

» Bazylia (Swieza)

» Oregano (suszone)

= Rozmaryn (swiezy lub suszony)
= Tymianek

= Szatwia

Nowoczesne warianty klopsikéw po wtosku obejmuja:

1. Wersja wegetarianska — zamiast miesa uzyj mieszanki
gotowanej soczewicy, pieczarek i tartej marchewki. Dodaj
ptatki drozdzowe dla umami.

2. Opcja bezglutenowa — zastap butke tartg ptatkami quinoa
lub zmielonymi migdatami, a do panierowania uzyj maki z
ciecierzycy.

Klopsiki po wtosku doskonale komponujg sie z:

= Makaronem spaghetti lub tagliatelle

= Kremowym puree ziemniaczanym z dodatkiem parmezanu
= Chrupigcymi grzankami z ciabatty skropionymi oliwg
= Polentg z dodatkiem masta i parmezanu

Profesjonalna prezentacja na talerzu to klucz do sukcesu —
utéz klopsiki na srodku, polej sosem i udekoruj Swiezymi
listkami bazylii oraz widrkami parmezanu.



