Idealne kluski z serem biatym
— sprawdzone proporcje 1
techniki

Kluski z serem biatym wymagajg wysokiej jakosci twarogu
potttustego o odpowiedniej konsystencji. Najlepszy bedzie
Swiezy twardg z lokalnej mleczarni, ktéry charakteryzuje sie
delikatng kwasowoscig i kremowg struktura. Przy zakupie zwré¢
uwage na:

» Date przydatnosci do spozycia — im Swiezszy, tym lepszy
= Konsystencje — powinien by¢ wilgotny, ale nie wodnisty
= Zapach — przyjemny, mleczny, bez obcych aromatéw

= Kolor — jednolity, biaty lub lekko kremowy

ZXoty Srodek dla idealnych klusek to proporcja 2:1 (twarég do
maki). Na 5009 twarogu potrzebujesz okoto 250g maki pszennej
typu 450 lub 500. Zbyt duza ilo$¢ magki sprawi, ze kluski beda
twarde 1 gumowate, natomiast zbyt mata spowoduje ich
rozpadanie sie podczas gotowania.

Pamietaj, zZe wilgotnos$¢ twarogu moze sie rézni¢ w zaleznosSci
od producenta, dlatego czasem trzeba dostosowac ilos¢ maki.

Dodatki wzbogacajace smak 1
niezbedne narzedzia

Do podstawowych sktadnikéw warto dodac:

»1-2 jajka — poprawiajg spoistos$¢ ciasta i nadajg kluskom
delikatnosc¢

= 1-2 Xyzki cukru — dla podkreslenia stodkawego smaku sera

= Szczypte soli — wydobywa naturalny smak twarogu

» Opcjonalnie: *tyzeczke ekstraktu waniliowego Llub otarta
skérke z cytryny
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Aby przygotowa¢ idealne kluski z serem biatym, potrzebujesz:

Sitko do przecierania twarogu jest kluczowym narzedziem —
zapewnia aksamitng konsystencje masy serowej bez grudek, co
przektada sie na delikatnosc¢ gotowych klusek.

= Duzej miski do wyrabiania ciasta

= Sitka do przecierania twarogu (najlepiej metalowego)
= Watka do ciasta lub czystych rgk do formowania
 Deski do krojenia

» Ostrego noza lub radetka do krojenia klusek

 Duzego garnka do gotowania

 tyzki cedzakowej do wytawiania ugotowanych klusek

Kluski z serem biatym najlepiej formowal recznie, poniewaz
pozwala to wyczul odpowiednig konsystencje ciasta. Zbyt mocne
wyrabianie moze sprawié¢, ze kluski beda twarde, dlatego
wyrabiaj ciasto tylko do momentu potgczenia sktadnikéw.

Krok po kroku — proces
przygotowania doskonatych klusek z
serem

Prawidtowe przygotowanie sktadnikow i
ciasta

Odpowiednie przygotowanie twarogu to fundament udanych klusek
z serem. Twardg powinien by¢ doktadnie odcedzony — zawin go w
czystg Sciereczke lub gaze i pozostaw na sicie na minimum 2
godziny, obcigzajgc talerzykiem. Zbyt wilgotny ser sprawi, ze
ciasto bedzie kleiste i trudne w formowaniu. Po odcedzeniu
rozdrobnij twardg widelcem lub przepusé¢ przez praske — unikaj
blenderdow, ktdére mogg nadmiernie uptynnic mase.

Wyrabiajgc ciasto na kluski, pamietaj o kilku zasadach:



= Dodawaj mgke stopniowo, matymi porcjami

Nie wyrabiaj ciasta zbyt dtugo, by nie stato sie
gumowate

- Konsystencja powinna by¢ zwarta, ale elastyczna — ciasto
nie moze sie klei¢ do rak

Sekret idealnych klusek tkwi w proporcjach: na 5009 twarogu
uzyj 1 jajko i okoto 100-120g mgki pszennej typu 450. Zbyt
duza ilosS¢ mgki sprawi, ze kluski bedg twarde.

Formowanie 1 gotowanie klusek

Istniejg dwie sprawdzone metody formowania klusek z serem:

Metoda reczna polega na uformowaniu z ciasta watka o Srednicy
okoto 3 cm, krojeniu go na kawatki o dtugosci 2-3 cm i
delikatnym sptaszczaniu. Ta technika daje kluski o rustykalnym
wygladzie 1 przyjemnej teksturze.

Metoda tyzkowa wymaga nabrania porcji ciasta tyzkg, formowania
owalnego ksztat*tu i zsuniecia kluski bezposrednio do gotujacej
sie wody. Kluski przygotowane tg metoda sg bardziej puszyste i
nieregularne.

Optymalne warunki gotowania to:

» Woda z dodatkiem soli (1 tyzeczka na 2 litry wody)

 Temperatura wrzenia, ale bez gwattownego bulgotania

= Czas gotowania: 2-3 minuty od wyptyniecia klusek na
powierzchnie

Kluski podawaj natychmiast po ugotowaniu, polewajac
roztopionym mastem z butka tartg lub $mietang z cukrem.
Nowoczesne warianty obejmujg dodatek karmelizowanych orzechdw,
Swiezych owocéw sezonowych lub sosdéw na bazie mascarpone z
nutg wanilii.



