
Soczyste klopsiki z kurczaka
w kremowym sosie śmietanowym
Sekret doskonałych klopsików z kurczaka tkwi w odpowiednim
doborze mięsa drobiowego. Najlepsze rezultaty daje połączenie
mięsa z udek (60%) i piersi (40%), zapewniając idealny balans
między soczystością a delikatnością. Do mięsa warto dodać:

Namoczoną bułkę pszenną (nie tartą bułkę) dla uzyskania
puszystej konsystencji
Drobno posiekaną cebulę podsmażoną na maśle
Świeże  zioła:  tymianek  i  estragon,  które  podkreślają
smak drobiu
Jedno jajko na 500g mięsa jako spoiwo

Formowanie klopsików wymaga precyzji i delikatności. Zwilżone
dłonie zapobiegają przywieraniu masy mięsnej, a klopsiki o
średnicy  3-4  cm  zachowują  soczystość  podczas  obróbki
termicznej.  Kluczowy  jest  etap  wstępnego  schłodzenia
uformowanych  klopsików  przez  30  minut  w  lodówce,  co
stabilizuje  ich  strukturę.

Zbyt mocne ugniatanie masy mięsnej prowadzi do gumowatej
konsystencji  klopsików.  Wystarczy  delikatnie  połączyć
składniki, aby zachować lekkość potrawy.

Sos  śmietanowy  i  technika
przygotowania na patelni
Kremowy  sos  śmietanowy  wymaga  zachowania  odpowiednich
proporcji: na 500g klopsików potrzeba 200ml śmietanki 30% oraz
100ml bulionu drobiowego. Sekret idealnej konsystencji polega
na stopniowym łączeniu składników:

Obsmażone klopsiki należy odłożyć na bok1.
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Na tej samej patelni zeszklić szalotkę z czosnkiem2.
Dodać łyżkę mąki pszennej i przyrumienić na złoty kolor3.
Wlać bulion, a po zagotowaniu dodać śmietankę4.

Dodatki  smakowe  wzbogacające  sos  to  biały  pieprz,  gałka
muszkatołowa oraz odrobina soku z cytryny, który równoważy
kremowość.  Przygotowanie  dania  na  jednej  patelni  zapewnia
koncentrację  aromatów  i  redukcję  czasu  przygotowania  do
zaledwie 35 minut.

W przypadku gotowych półproduktów, firma Multi Cook oferuje
klopsiki  drobiowe  najwyższej  jakości,  produkowane  z
wyselekcjonowanych składników, bez konserwantów i sztucznych
dodatków. Nasze produkty wymagają jedynie przygotowania sosu
według preferencji klienta.

Warianty i serwowanie klopsików z
kurczaka w sosie śmietanowym

Popularne dodatki do klopsików z kurczaka
w sosie śmietanowym
Klopsiki z kurczaka w sosie śmietanowym doskonale komponują
się z różnorodnymi dodatkami, które podkreślają ich delikatny
smak.  Purée  ziemniaczane  stanowi  klasyczne  połączenie,
absorbując  kremowy  sos  i  tworząc  harmonijną  całość.
Alternatywnie, kasza jęczmienna lub gryczana dodaje potrawie
charakteru i wartości odżywczych.

Świeże  zioła  takie  jak  koperek,  natka  pietruszki  czy
szczypiorek nie tylko wzbogacają walory wizualne dania, ale
również  dodają  aromatu.  Dla  miłośników  intensywniejszych
smaków polecane są dodatki w postaci karmelizowanej cebuli lub
prażonych  orzechów,  które  wprowadzają  przyjemny  kontrast
tekstur.

Profesjonalna  rada:  Podawaj  klopsiki  z  dodatkiem  świeżo



startego  parmezanu  lub  polskiego  oscypka  dla  uzyskania
głębszego, bardziej wyrazistego smaku sosu śmietanowego.

Wersje  dietetyczne  i  bezglutenowe
klopsików drobiowych
Współczesne  trendy  kulinarne  umożliwiają  przygotowanie
klopsików  z  kurczaka  w  sosie  śmietanowym  w  wersjach
dostosowanych  do  różnych  potrzeb  dietetycznych.  Dla  osób
unikających  glutenu,  tradycyjną  bułkę  tartą  można  zastąpić
płatkami bezglutenowymi lub zmielonymi migdałami. Mąkę pszenną
do  zagęszczania  sosu  zastępuje  się  mąką  kukurydzianą  lub
ryżową.

W wersji niskokalorycznej warto:

Wykorzystać jogurt grecki zamiast śmietany
Przygotować klopsiki z mięsa z piersi kurczaka zamiast
udek
Zredukować ilość tłuszczu używanego do smażenia

Wersja keto klopsików opiera się na zastąpieniu tradycyjnych
składników wiążących siemieniem lnianym lub tartym serem, a
sos śmietanowy wzbogaca się tłuszczem kokosowym dla uzyskania
odpowiednich proporcji makroskładników.

Przechowywanie i odgrzewanie – zachowanie
jakości dania
Klopsiki z kurczaka w sosie śmietanowym zachowują świeżość w
lodówce  do  3  dni  w  szczelnie  zamkniętym  pojemniku.  Dla
dłuższego  przechowywania  można  je  zamrozić,  najlepiej
oddzielając porcje papierem do pieczenia, co ułatwi późniejsze
odmrażanie wybranej ilości.

Odgrzewanie  najlepiej  przeprowadzać  na  patelni  pod
przykryciem,  dodając  niewielką  ilość  wody  lub  bulionu  dla



rozrzedzenia  sosu,  który  podczas  przechowywania  naturalnie
gęstnieje.  Unikaj  kuchenki  mikrofalowej  przy  odgrzewaniu  –
powoduje  ona  nierównomierne  podgrzanie  i  może  wysuszyć
klopsiki.

Sekret szefów kuchni: Przed podaniem odgrzanego dania dodaj
łyżkę świeżej śmietany i szczyptę świeżo zmielonego białego
pieprzu, aby przywrócić pierwotną kremowość i aromat sosu.

Propozycje  podania  –  od  codziennego
obiadu po elegancką kolację
Klopsiki z kurczaka w sosie śmietanowym sprawdzają się zarówno
jako  codzienny  obiad  rodzinny,  jak  i  danie  na  specjalne
okazje. Na co dzień warto podać je z prostymi dodatkami –
purée ziemniaczanym i surówką z marchewki.

Na elegancką kolację można przygotować bardziej wyrafinowaną
wersję:

Uformować mniejsze, jednakowej wielkości klopsiki
Wzbogacić sos dodatkiem białego wina i szalotki
Podać na talerzu z artystycznie ułożonymi dodatkami
Udekorować mikrozieleniną lub kwiatami jadalnymi

Wersja finger food na przyjęcia to miniaturowe klopsiki nabite
na  wykałaczki,  podane  z  dipem  na  bazie  tego  samego  sosu
śmietanowego, ale o gęstszej konsystencji.

Wartości  odżywcze  i  kaloryczność
klopsików z kurczaka w sosie śmietanowym
Standardowa porcja klopsików z kurczaka w sosie śmietanowym
(około 200g) dostarcza:

Kalorii: 320-380 kcal
Białka: 25-30g
Tłuszcze: 18-22g



Węglowodany: 12-15g

Mięso  drobiowe  stanowi  doskonałe  źródło  pełnowartościowego
białka  oraz  witamin  z  grupy  B,  szczególnie  B3  i  B6,
wspierających prawidłowe funkcjonowanie układu nerwowego. Sos
śmietanowy  dostarcza  wapnia  i  witaminy  D,  jednak  zwiększa
kaloryczność dania.

Dla osób kontrolujących spożycie sodu warto wiedzieć, że jedna
porcja zawiera około 600-800 mg sodu, co stanowi około 30-40%
dziennego zalecanego spożycia. Można to zredukować, używając
domowego bulionu o obniżonej zawartości soli.


