
Szybkie i soczyste klopsiki w
sosie pomidorowym na patelni
Podstawą  doskonałych  klopsików  w  sosie  pomidorowym  jest
odpowiedni  dobór  składników.  Do  przygotowania  soczystych
klopsików potrzebujesz:

500 g mielonego mięsa (najlepiej mieszanka wołowiny i
wieprzowiny w proporcji 2:1)
1 cebula drobno posiekana
2 ząbki czosnku
1 jajko
3-4 łyżki bułki tartej
2 łyżki świeżej natki pietruszki
Sól, pieprz, słodka papryka

Do aromatycznego sosu pomidorowego przygotuj:

400  g  passaty  pomidorowej  lub  krojonych  pomidorów  z
puszki
1 cebula
2 ząbki czosnku
2 łyżki koncentratu pomidorowego
1 łyżeczka suszonego oregano
1 łyżeczka suszonego tymianku
Szczypta cukru (neutralizuje kwasowość pomidorów)
Oliwa z oliwek do smażenia
Opcjonalnie: świeża bazylia do dekoracji

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
klopsików, które stanowią doskonałą bazę do przygotowania tego
dania.  Nasze  półprodukty  wyróżniają  się  najwyższą  jakością
mięsa i starannie dobranymi przyprawami.

https://multicook.zgora.pl/blog/meatballs-in-tomato-sauce-pan-cooking/
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Techniki formowania i smażenia dla
zachowania soczystości
Formowanie idealnych klopsików:

Mięso mielone wymieszaj dokładnie z posiekaną cebulą,1.
czosnkiem, jajkiem i przyprawami.
Dodaj bułkę tartą stopniowo – zbyt duża ilość sprawi, że2.
klopsiki będą twarde.
Zwilż  dłonie  zimną  wodą  przed  formowaniem  każdego3.
klopsika – zapobiega to przywieraniu mięsa.
Formuj  kulki  o  średnicy  około  3-4  cm,  lekko  je4.
dociskając, ale nie ubijając zbyt mocno.

Smażenie zachowujące soczystość:

Rozgrzej patelnię z 2 łyżkami oliwy do średnio-wysokiej1.
temperatury.
Umieść  klopsiki  na  patelni,  zachowując  między  nimi2.
odstępy.
Kluczowa zasada: nie przesuwaj klopsików przez pierwsze3.
2-3 minuty, pozwól im się dobrze zrumienić.
Obracaj klopsiki co kilka minut, aby równomiernie się4.
zarumieniły z każdej strony.
Smażenie powinno trwać około 8-10 minut.5.

Profesjonalna  wskazówka:  Nie  przepełniaj  patelni.  Lepiej
usmażyć klopsiki w 2-3 turach niż dopuścić do ich duszenia
się zamiast smażenia.

Przygotowanie sosu i łączenie:

Na  tej  samej  patelni  (po  przełożeniu  klopsików  na1.
talerz) zeszklij posiekaną cebulę i czosnek.
Dodaj koncentrat pomidorowy i smaż przez minutę, aby2.
uwolnić aromaty.
Wlej passatę pomidorową, dodaj zioła i przyprawy.3.

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


Gotuj sos przez 5 minut, aby zgęstniał.4.
Delikatnie włóż usmażone klopsiki do sosu.5.
Gotuj całość na małym ogniu przez 10-15 minut, od czasu6.
do czasu polewając klopsiki sosem.

Najlepszy  efekt  uzyskasz,  gdy  proporcja  sosu  do  klopsików
będzie wynosiła około 2:1 – klopsiki powinny być zanurzone w
sosie  do  połowy  wysokości,  co  pozwala  na  odpowiednie
przeniknięcie  smaków  bez  rozmiękczenia  mięsa.

Warianty i serwowanie klopsików w
sosie pomidorowym

Popularne dodatki i przyprawy
Klopsiki  w  sosie  pomidorowym  zyskują  wyjątkowy  charakter
dzięki  odpowiednio  dobranym  dodatkom.  Świeże  zioła  jak
bazylia, oregano, tymianek czy rozmaryn wprowadzają aromat,
który podnosi walory smakowe dania. Warto eksperymentować z
przyprawami – odrobina wędzonej papryki nada sosowi głębię, a
szczypta cynamonu wprowadzi intrygującą nutę słodyczy.

Warzywa  nie  tylko  wzbogacają  smak,  ale  również  podnoszą
wartość odżywczą potrawy:

Drobno  posiekana  marchewka  i  seler  dodane  do  sosu
zwiększają jego słodycz
Cukinia  i  bakłażan  wprowadzają  śródziemnomorski
charakter
Papryka dodaje koloru i witamin
Grzyby (zwłaszcza suszone) pogłębiają umami w sosie

Sekret najlepszych klopsików tkwi w balansie smaków. Dodaj
łyżeczkę  miodu  lub  brązowego  cukru,  by  zneutralizować
kwasowość pomidorów, a następnie zrównoważ całość odrobiną
octu  balsamicznego  –  radzi  szef  Tomasz  Wiśniewski  z
restauracji  „Smaki  Tradycji”.

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


Serwowanie i przechowywanie
Klopsiki  w  sosie  pomidorowym  są  niezwykle  wszechstronnym
daniem, które można podawać na wiele sposobów:

Klasyczne połączenia:

Z makaronem spaghetti lub tagliatelle
Na kremowym purée ziemniaczanym
Z kaszą pęczak lub jaglaną dla zdrowszej alternatywy
Z chrupiącą bagietką do maczania w sosie
Na poduszce z polenty z dodatkiem parmezanu

Przygotowane klopsiki można przechowywać w lodówce do 3 dni w
szczelnie zamkniętym pojemniku. Przed odgrzaniem warto dodać
odrobinę wody lub bulionu, by sos nie zgęstniał zbyt mocno.
Doskonale nadają się również do zamrożenia – porcjowane w
pojemnikach zachowają świeżość nawet przez 3 miesiące.

Dla osób na diecie bezglutenowej, bułkę tartą można zastąpić
płatkami  quinoa  lub  zmielonymi  orzechami.  Wersja
niskokaloryczna  zyska  na  zamianie  mięsa  wieprzowego  na
drobiowe oraz dodaniu większej ilości warzyw do sosu.

Rada  szefa  kuchni:  Aby  uzyskać  restauracyjny  efekt,  przed
podaniem skrop klopsiki oliwą z pierwszego tłoczenia i posyp
świeżo startym parmezanem oraz mikroziołami. Drobne detale jak
te  sprawiają,  że  domowe  danie  nabiera  profesjonalnego
charakteru.


