Szybkie 1 soczyste klopsiki w
sosie pomidorowym na patelni

Podstawg doskonatych klopsikdow w sosie pomidorowym jest
odpowiedni dobdr sktadnikow. Do przygotowania soczystych
klopsikdéw potrzebujesz:

=500 g mielonego miesa (najlepiej mieszanka wotowiny i
wieprzowiny w proporcji 2:1)

=1 cebula drobno posiekana

= 2 zgbki czosnku

=1 jajko

» 3-4 tyzki butki tartej

» 2 tyzki Swiezej natki pietruszki

= SO1, pieprz, stodka papryka

Do aromatycznego sosu pomidorowego przygotuj:

=400 g passaty pomidorowej lub krojonych pomidoréw z
puszki

=1 cebula

= 2 zgbki czosnku

= 2 tyzki koncentratu pomidorowego

=1 tyzeczka suszonego oregano

=1 tyzeczka suszonego tymianku

= Szczypta cukru (neutralizuje kwasowo$¢ pomidoroéw)

» Oliwa z oliwek do smazenia

= Opcjonalnie: $wieza bazylia do dekoracji

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosSci
klopsikéw, ktére stanowig doskonatg baze do przygotowania tego
dania. Nasze pétprodukty wyrézniajag sie najwyzsza jakosSciag
miesa 1 starannie dobranymi przyprawami.


https://multicook.zgora.pl/blog/meatballs-in-tomato-sauce-pan-cooking/
https://multicook.zgora.pl/blog/meatballs-in-tomato-sauce-pan-cooking/

Techniki formowania 1 smazenia dla

zachowania soczystosci

Formowanie idealnych klopsikoéw:

1. Mieso mielone wymieszaj doktadnie z posiekang cebulg,
czosnkiem, jajkiem 1 przyprawami.

2. Dodaj butke tartg stopniowo — zbyt duza ilos$¢ sprawi, ze
klopsiki beda twarde.

3. Zwilz dtonie zimng wodg przed formowaniem kazdego
klopsika — zapobiega to przywieraniu miesa.

4. Formuj kulki o $rednicy okoto 3-4 cm, lekko je
dociskajgc, ale nie ubijajgc zbyt mocno.

Smazenie zachowujgce soczystosc:

1. Rozgrzej patelnie z 2 tyzkami oliwy do Srednio-wysokiej
temperatury.

2. Unies¢ klopsiki na patelni, zachowujac miedzy nimi
odstepy.

3. Kluczowa zasada: nie przesuwaj klopsikéw przez pierwsze
2-3 minuty, pozwdl im sie dobrze zrumienit.

4., Obracaj klopsiki co kilka minut, aby rdéwnomiernie sie
zarumienity z kazdej strony.

5. Smazenie powinno trwac¢ oko*o 8-10 minut.

Profesjonalna wskazéwka: Nie przepetniaj patelni. Lepiej
usmazy¢ klopsiki w 2-3 turach niz dopusci¢ do ich duszenia
sie zamiast smazenia.

Przygotowanie sosu i taczenie:

1. Na tej samej patelni (po przetozeniu klopsikoéw na
talerz) zeszklij posiekang cebule i czosnek.

2. Dodaj koncentrat pomidorowy 1 smaz przez minute, aby
uwolnié¢ aromaty.

3. Wlej passate pomidorowg, dodaj ziota 1 przyprawy.


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

4. Gotuj sos przez 5 minut, aby zgestniat.

. Delikatnie w6z usmazone klopsiki do sosu.

6. Gotuj catos¢ na matym ogniu przez 10-15 minut, od czasu
do czasu polewajgc klopsiki sosenm.

ul

Najlepszy efekt uzyskasz, gdy proporcja sosu do klopsikéw
bedzie wynosita okot*o 2:1 — klopsiki powinny by¢ zanurzone w
sosie do potowy wysokosci, co pozwala na odpowiednie
przenikniecie smakéw bez rozmiekczenia miesa.

Warianty 1 serwowanie klopsikow w
sosie pomidorowym

Popularne dodatki i przyprawy

Klopsiki w sosie pomidorowym zyskujga wyjgtkowy charakter
dzieki odpowiednio dobranym dodatkom. Swieze ziota jak
bazylia, oregano, tymianek czy rozmaryn wprowadzajg aromat,
ktéry podnosi walory smakowe dania. Warto eksperymentowal z
przyprawami — odrobina wedzonej papryki nada sosowi gtebie, a
szczypta cynamonu wprowadzi intrygujacg nute stodyczy.

Warzywa nie tylko wzbogacajg smak, ale rdéwniez podnosza
wartos¢ odzywczg potrawy:

Drobno posiekana marchewka i seler dodane do sosu
zwiekszajg jego stodycz

= Cukinia i bakt*azan wprowadzajg sSrodziemnomorski
charakter

= Papryka dodaje koloru i witamin

» Grzyby (zwtaszcza suszone) pogtebiajg umami w sosie

Sekret najlepszych klopsikéw tkwi w balansie smakéw. Dodaj
tyzeczke miodu lub brgzowego cukru, by zneutralizowac
kwasowoS¢ pomidordw, a nastepnie zréwnowaz catosc¢ odrobing
octu balsamicznego — radzi szef Tomasz Wisniewski =z
restauracji ,Smaki Tradycji”.


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

Serwowanle 1 przechowywanie

Klopsiki w sosie pomidorowym sg niezwykle wszechstronnym
daniem, ktore mozna podawal na wiele sposobdw:

Klasyczne potaczenia:

= Z makaronem spaghetti lub tagliatelle

= Na kremowym purée ziemniaczanym

» Z kaszg peczak lub jaglang dla zdrowszej alternatywy
= Z chrupigcg bagietkg do maczania w sosie

» Na poduszce z polenty z dodatkiem parmezanu

Przygotowane klopsiki mozna przechowywa¢ w lodéwce do 3 dni w
szczelnie zamknietym pojemniku. Przed odgrzaniem warto dodad
odrobine wody lub bulionu, by sos nie zgestniat zbyt mocno.
Doskonale nadaja sie rowniez do zamrozenia — porcjowane w
pojemnikach zachowajg $wiezos¢ nawet przez 3 miesigce.

Dla os6b na diecie bezglutenowej, butke tarta mozna zastgpit
ptatkami quinoa Llub zmielonymi orzechami. Wersja
niskokaloryczna zyska na zamianie miesa wieprzowego na
drobiowe oraz dodaniu wiekszej ilo$ci warzyw do sosu.

Rada szefa kuchni: Aby uzyskac¢ restauracyjny efekt, przed
podaniem skrop klopsiki oliwg z pierwszego ttoczenia i posyp
Swiezo startym parmezanem oraz mikroziot*ami. Drobne detale jak
te sprawiajg, ze domowe danie nabiera profesjonalnego
charakteru.



