
Idealne kluski z serem białym
–  sprawdzone  proporcje  i
techniki
Kluski  z  serem  białym  wymagają  wysokiej  jakości  twarogu
półtłustego  o  odpowiedniej  konsystencji.  Najlepszy  będzie
świeży twaróg z lokalnej mleczarni, który charakteryzuje się
delikatną kwasowością i kremową strukturą. Przy zakupie zwróć
uwagę na:

Datę przydatności do spożycia – im świeższy, tym lepszy
Konsystencję – powinien być wilgotny, ale nie wodnisty
Zapach – przyjemny, mleczny, bez obcych aromatów
Kolor – jednolity, biały lub lekko kremowy

Złoty środek dla idealnych klusek to proporcja 2:1 (twaróg do
mąki). Na 500g twarogu potrzebujesz około 250g mąki pszennej
typu 450 lub 500. Zbyt duża ilość mąki sprawi, że kluski będą
twarde  i  gumowate,  natomiast  zbyt  mała  spowoduje  ich
rozpadanie  się  podczas  gotowania.

Pamiętaj, że wilgotność twarogu może się różnić w zależności
od producenta, dlatego czasem trzeba dostosować ilość mąki.

Dodatki  wzbogacające  smak  i
niezbędne narzędzia
Do podstawowych składników warto dodać:

1-2 jajka – poprawiają spoistość ciasta i nadają kluskom
delikatność
1-2 łyżki cukru – dla podkreślenia słodkawego smaku sera
Szczyptę soli – wydobywa naturalny smak twarogu
Opcjonalnie: łyżeczkę ekstraktu waniliowego lub otartą
skórkę z cytryny
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Aby przygotować idealne kluski z serem białym, potrzebujesz:

Sitko do przecierania twarogu jest kluczowym narzędziem –
zapewnia aksamitną konsystencję masy serowej bez grudek, co
przekłada się na delikatność gotowych klusek.

Dużej miski do wyrabiania ciasta
Sitka do przecierania twarogu (najlepiej metalowego)
Wałka do ciasta lub czystych rąk do formowania
Deski do krojenia
Ostrego noża lub radełka do krojenia klusek
Dużego garnka do gotowania
Łyżki cedzakowej do wyławiania ugotowanych klusek

Kluski z serem białym najlepiej formować ręcznie, ponieważ
pozwala to wyczuć odpowiednią konsystencję ciasta. Zbyt mocne
wyrabianie  może  sprawić,  że  kluski  będą  twarde,  dlatego
wyrabiaj ciasto tylko do momentu połączenia składników.

Krok  po  kroku  –  proces
przygotowania doskonałych klusek z
serem

Prawidłowe  przygotowanie  składników  i
ciasta
Odpowiednie przygotowanie twarogu to fundament udanych klusek
z serem. Twaróg powinien być dokładnie odcedzony – zawiń go w
czystą ściereczkę lub gazę i pozostaw na sicie na minimum 2
godziny, obciążając talerzykiem. Zbyt wilgotny ser sprawi, że
ciasto będzie kleiste i trudne w formowaniu. Po odcedzeniu
rozdrobnij twaróg widelcem lub przepuść przez praskę – unikaj
blenderów, które mogą nadmiernie upłynnić masę.

Wyrabiając ciasto na kluski, pamiętaj o kilku zasadach:



Dodawaj mąkę stopniowo, małymi porcjami
Nie  wyrabiaj  ciasta  zbyt  długo,  by  nie  stało  się
gumowate
Konsystencja powinna być zwarta, ale elastyczna – ciasto
nie może się kleić do rąk

Sekret idealnych klusek tkwi w proporcjach: na 500g twarogu
użyj 1 jajko i około 100-120g mąki pszennej typu 450. Zbyt
duża ilość mąki sprawi, że kluski będą twarde.

Formowanie i gotowanie klusek
Istnieją dwie sprawdzone metody formowania klusek z serem:

Metoda ręczna polega na uformowaniu z ciasta wałka o średnicy
około  3  cm,  krojeniu  go  na  kawałki  o  długości  2-3  cm  i
delikatnym spłaszczaniu. Ta technika daje kluski o rustykalnym
wyglądzie i przyjemnej teksturze.

Metoda łyżkowa wymaga nabrania porcji ciasta łyżką, formowania
owalnego kształtu i zsunięcia kluski bezpośrednio do gotującej
się wody. Kluski przygotowane tą metodą są bardziej puszyste i
nieregularne.

Optymalne warunki gotowania to:

Woda z dodatkiem soli (1 łyżeczka na 2 litry wody)
Temperatura wrzenia, ale bez gwałtownego bulgotania
Czas  gotowania:  2-3  minuty  od  wypłynięcia  klusek  na
powierzchnię

Kluski  podawaj  natychmiast  po  ugotowaniu,  polewając
roztopionym  masłem  z  bułką  tartą  lub  śmietaną  z  cukrem.
Nowoczesne warianty obejmują dodatek karmelizowanych orzechów,
świeżych owoców sezonowych lub sosów na bazie mascarpone z
nutą wanilii.


