Domowa zupa z klopsikami 1
makaronem — przepis krok po
kroku

Podstawg wudanej zupy 2z klopsikami jest odpowiednio
skomponowany zestaw sktadnikéw. Do przygotowania aromatycznego
bulionu potrzebujesz:

=1,5 litra bulionu warzywnego lub miesnego (najlepiej
domowego)

= 2 marchewki

= 1 pietruszka

=1 seler naciowy

=1 cebula

= 2 zgbki czosnku

» 2 liscie laurowe

=4 ziarna ziela angielskiego

- Swieze ziota (natka pietruszki, koperek)

Do klopsikdéw niezbedne bedgy:

=400 g miesa mielonego (mieszanka wotowo-wieprzowa daje
najlepszy efekt)

=1 jajko

» 2 tyzki butki tartej

= 1 mata cebula

= S61, pieprz, majeranek

Wybdér odpowiedniego makaronu ma kluczowe znaczenie — najlepiej
sprawdzajg sie mate formy jak gwiazdki, literki czy rurki,
ktére harmonijnie komponujg sie z klopsikami.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji najwyzszej
jakosci klopsikdéw, ktére doskonale sprawdzajg sie jako
sktadnik domowych zup. Nasze produkty wytwarzane sg z
wyselekcjonowanych mies, bez konserwantéw i sztucznych
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dodatkow.

Technikli wzmacniania smaku 1 dobor
dodatkow

Sekret wyrazistego smaku zupy tkwi w odpowiednim przygotowaniu
bulionu. Warto:

1. Podsmazy¢ warzywa korzeniowe przed dodaniem do bulionu —
karmelizacja uwolni gtebszy smak

2. Doda¢ przyprawy na poczagtku gotowania, aby w petni
uwolnity aromaty

3. Gotowac¢ bulion na wolnym ogniu minimum 45 minut

4. Klarowa¢ bulion przez odszumowanie

Klopsiki zyskaja wyjatkowy smak, gdy:

= Dodasz do miesa drobno posiekang, zeszklong cebulke

= Wzbogacisz mase miesng Swiezymi ziotami

= Uformujesz mate, rowne kulki (okoto 2-3 cm Srednicy)

= Wrzucisz je do gotujacego sie bulionu i bedziesz gotowad
na matym ogniu

Dodatki warzywne podnoszgce walory smakowe to przede
wszystkim:

- Swieza marchewka pokrojona w cienkie plasterki
- Zielony groszek (Swiezy lub mrozony)

= Drobno posiekany por

- Swieze ziota dodane tuz przed podaniem

Makaron najlepiej ugotowa¢ oddzielnie al dente i doda¢ do
talerzy tuz przed podaniem zupy — zapobiegnie to jego
rozgotowaniu i zmetnieniu bulionu.


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

Krok po kroku - przygotowanie

idealnej zupy 2z klopsikami 1
makaronem

Technika formowania delikatnych klopsikow

Sekret idealnych klopsikéw tkwi w odpowiednich proporcjach i
technice wyrabiania. Na 500 g miesa mielonego (najlepiej
mieszanka wieprzowo-wotowa) dodaj:

= 1 matg cebule (drobno posiekang i zeszklong)

=1 jajko

= 3-4 tyzki butki tartej lub namoczonej i odcis$nietej
butki

» 2 tyzki Swiezych zidt (pietruszka, koperek)

= S61, pieprz i przyprawy wedtug uznania

Kluczowa technika: Wyrabiaj mase delikatnie, ale doktadnie,
uzywajac chtodnych dtoni. Zbyt intensywne wyrabianie
spowoduje, ze klopsiki beda twarde. Formuj kulki wielkos$ci
orzecha wtoskiego, zwilzajgc ditonie zimng wodg dla
tatwiejszego ksztattowania.

Proporcje ttuszczu do miesa powinny wynosi¢ okoto 20-30%
ttuszczu, co zapewni soczystos$¢ klopsikow nawet po ugotowaniu.

Metody gotowania i serwowania

Istniejg dwie sprawdzone metody przygotowania klopsikéw do
zupy:

1. Gotowanie bezposSrednio w zupie - wrzucaj uformowane
klopsiki do gotujgcego sie, ale nie wrzgcego bulionu.
Zmniejsz ogien do minimum i gotuj przez 8-10 minut. Ta
metoda wzbogaca smak zupy, ale wymaga precyzyjnego
formowania klopsikéw, aby sie nie rozpadty.



2. Gotowanie osobno — blanszuj klopsiki w osolonej wodzie
przez 5-7 minut, a nastepnie przenie$ je do zupy. Ta
metoda pozwala zachowa¢ klarowno$¢ bulionu i jest
idealna dla poczatkujgcych.

Wskazowka eksperta: Makaron dodawaj zawsze pod koniec
gotowania, na okoto 2-3 minuty przed podaniem (dla makaronu
jajecznego) lub 5-7 minut (dla makaronu pszennego). Nigdy nie
gotuj makaronu razem z klopsikami — roézne czasy gotowania
sprawig, ze jeden ze sktadnikoéw bedzie niedogotowany lub
rozgotowany.

Zupe z klopsikami i makaronem najlepiej podawa¢ od razu po
przygotowaniu. Je$li planujesz przechowywanie, trzymaj
sktadniki oddzielnie: bulion z warzywami, ugotowane klopsiki i
makaron osobno. Potlacz je dopiero przed podgrzaniem 1
podaniem, co zapobiegnie rozgotowaniu makaronu i zachowa
idealng teksture kazdego sktadnika.



