Soczyste klopsiki w kremowym
sosie Smietanowo-pomidorowym

Sekret doskonatych klopsikéw tkwi w odpowiednich proporcjach
miesa mielonego. Najlepsze rezultaty osigga sie mieszajgc 60%
wotowiny z 40% wieprzowiny, co zapewnia idealny balans miedzy
soczystoscig a strukturg. Do miesa warto doda¢ namoczong butke
pszenng (okoto 50g na 500g miesa), jedno jajko oraz drobno
posiekang cebule (okot*o 100g). Kluczowym elementem jest
rowniez dodatek sSwiezych zidét* — natki pietruszki i koperku,
ktére nadajg klopsikom charakterystyczny aromat.

Formowanie klopsikéw wymaga precyzji. Optymalna wielkos$¢ to
srednica 3-4 cm, co pozwala na réwnomierne przesmazenie i
dojscie ciepta do Srodka. Przed uformowaniem klopsikéw warto:

= Doktadnie wyrobi¢ mase miesng przez okoto 5 minut

= Zwilzy¢ dtonie zimng woda przed formowaniem kazdego
klopsika

= Delikatnie obtaczad¢ klopsiki miedzy d*onmi, nie
uciskajac zbyt mocno

Konsystencja masy miesnej powinna byC¢ zwarta, ale nie zbyt
scista — klopsiki po usmazeniu powinny pozostac soczyste w
srodku.

Kremowy sos 1 technika smazenia

Podstawg kremowego sosu smietanowo-pomidorowego jest rownowaga
miedzy kwasowo$scig pomidoréow a delikatnoscia sSmietany.
Najlepsze rezultaty daje potaczenie 200ml passaty pomidorowej
z 200ml Smietany 18%. Przed potaczeniem sktadnikdéw warto
zredukowa¢ passate o okoto 1/3 objetosSci, co skoncentruje smak
pomidoréw.

Wybor odpowiedniej patelni ma kluczowe znaczenie — najlepie]
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sprawdza sie patelnia zeliwna lub z grubym dnem, ktéra
rownomiernie rozprowadza ciepto. Technika smazenia klopsikoéw
obejmuje:

1. Rozgrzanie patelni z 2 *yzkami oleju do temperatury
okoto 180°C

2. Obsmazanie klopsikéw partiami, po 6-8 sztuk, przez 2-3
minuty z kazdej strony

3. Delikatne przektadanie przy uzyciu topatki, unikajac
naktuwania

Zageszczanie sosu bez uzycia maki mozna osiggng¢ poprzez
redukcje 1lub dodatek naturalnych zagestnikdéw. Skuteczne
alternatywy to:

= Zmiksowane 1 przetarte przez sito pomidory suszone (30g)
» Pasta pomidorowa (2 tyzki)
» Ser mascarpone (3 tyzki) dodany na koricu gotowania

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
klopsikéw, ktdére stanowig doskonata baze do przygotowania tego
klasycznego dania. Nasze produkty wyrdzniajg sie starannie
dobranymi sk*adnikami i tradycyjnymi recepturami, co
gwarantuje najwyzszg jakos¢ i autentyczny smak.

Warianty 1 serwowanie klopsikow w
Smietanowo-pomidorowym sosie

Nowoczesne wariacje 1 dodatki ziotowe

Klasyczne klopsiki w smietanowo-pomidorowym sosie zyskuja nowy
wymiar dzieki starannie dobranym dodatkom ziotowym. Swiezy
rozmaryn 1 tymianek dodane do miesnej masy nadajg klopsikom
wyrazisty aromat, ktéry harmonijnie %*gczy sie z kremowym
sosem. Coraz popularniejsze staje sie réwniez dodawanie
suszonej zurawiny lub moreli bezpo$rednio do miesa, co
wprowadza subtelng stodycz kontrastujgca z kwasowosScig



pomidorodw.

Nowoczesnym trendem jest wzbogacanie sosu o pesto bazyliowe
lub suszone pomidory, ktdre pogtebiajg smak i nadaja daniu
Srédziemnomorski charakter. Mitosnicy ostrzejszych doznan
kulinarnych docenig dodatek chili lub wedzonej papryki, ktoére
wprowadzajg przyjemng pikantnos¢ bez dominowania nad gtdéwnym
profilem smakowym dania.

Sekret doskonatych klopsikéw tkwi w rownowadze miedzy
delikatnoscig miesa a wyrazisto$cig sosu. Najlepsze rezultaty
osigga sie, gdy klopsiki sg miekkie w Srodku, a sos ma
jedwabistg konsystencje — radzi szef kuchni Marek Wisniewski
z restauracji ,Zielona Kuchnia.

Dietetyczne alternatywy i techniki
serwowania

Dla osdéb dbajgcych o linie doskonatym wyborem sg klopsiki z
indyka lub kurczaka, ktdére zawierajg mniej ttuszczu niz
tradycyjne wersje wotowo-wieprzowe. Lzejszy Sso0s mozna
przygotowaé¢ zastepujgc Smietane jogurtem greckim lub mlekiem
kokosowym, co nie tylko obniza kalorycznos¢, ale roéowniez
wprowadza nowe nuty smakowe.

Wspdtczesne podejscie do serwowania klopsikéw wykracza poza
tradycyjne ziemniaki. Warto rozwazyd:

- Kasze jaglana lub peczak - bogate w btonnik i

mikroelementy

- Puree z kalafiora - niskokaloryczna alternatywa dla
ziemniakéw

- Grillowane warzywa - baktazan, cukinia i papryka

doskonale komponujg sie z sosem pomidorowo-$mietanowym

Dekorowanie dania nabrato nowego znaczenia w erze medidw
spotecznosciowych. Mikroliscie i jadalne kwiaty nie tylko
podnoszg walory wizualne, ale réwniez dodajg Swiezosci. Na
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eleganckich przyjeciach sprawdzi sie serwowanie klopsikéw w
indywidualnych kokilkach lub na %yzkach degustacyjnych jako
wyrafinowana przystawka.

Przechowywanie gotowego dania wymaga szczegolnej uwagi.
Klopsiki w sosie najlepiej przechowywa¢ w szczelnie
zamknietych pojemnikach maksymalnie do 3 dni. Przy odgrzewaniu
warto doda¢ nieco bulionu lub wody, aby sos zachowat
odpowiednig konsystencje i nie zgestniat zbyt mocno.



