
Soczyste klopsiki w kremowym
sosie śmietanowo-pomidorowym
Sekret doskonałych klopsików tkwi w odpowiednich proporcjach
mięsa mielonego. Najlepsze rezultaty osiąga się mieszając 60%
wołowiny z 40% wieprzowiny, co zapewnia idealny balans między
soczystością a strukturą. Do mięsa warto dodać namoczoną bułkę
pszenną (około 50g na 500g mięsa), jedno jajko oraz drobno
posiekaną  cebulę  (około  100g).  Kluczowym  elementem  jest
również dodatek świeżych ziół – natki pietruszki i koperku,
które nadają klopsikom charakterystyczny aromat.

Formowanie klopsików wymaga precyzji. Optymalna wielkość to
średnica 3-4 cm, co pozwala na równomierne przesmażenie i
dojście ciepła do środka. Przed uformowaniem klopsików warto:

Dokładnie wyrobić masę mięsną przez około 5 minut
Zwilżyć  dłonie  zimną  wodą  przed  formowaniem  każdego
klopsika
Delikatnie  obtaczać  klopsiki  między  dłońmi,  nie
uciskając zbyt mocno

Konsystencja masy mięsnej powinna być zwarta, ale nie zbyt
ścisła – klopsiki po usmażeniu powinny pozostać soczyste w
środku.

Kremowy sos i technika smażenia
Podstawą kremowego sosu śmietanowo-pomidorowego jest równowaga
między  kwasowością  pomidorów  a  delikatnością  śmietany.
Najlepsze rezultaty daje połączenie 200ml passaty pomidorowej
z  200ml  śmietany  18%.  Przed  połączeniem  składników  warto
zredukować passatę o około 1/3 objętości, co skoncentruje smak
pomidorów.

Wybór odpowiedniej patelni ma kluczowe znaczenie – najlepiej
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sprawdza  się  patelnia  żeliwna  lub  z  grubym  dnem,  która
równomiernie rozprowadza ciepło. Technika smażenia klopsików
obejmuje:

Rozgrzanie  patelni  z  2  łyżkami  oleju  do  temperatury1.
około 180°C
Obsmażanie klopsików partiami, po 6-8 sztuk, przez 2-32.
minuty z każdej strony
Delikatne  przekładanie  przy  użyciu  łopatki,  unikając3.
nakłuwania

Zagęszczanie  sosu  bez  użycia  mąki  można  osiągnąć  poprzez
redukcję  lub  dodatek  naturalnych  zagęstników.  Skuteczne
alternatywy to:

Zmiksowane i przetarte przez sito pomidory suszone (30g)
Pasta pomidorowa (2 łyżki)
Ser mascarpone (3 łyżki) dodany na końcu gotowania

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
klopsików, które stanowią doskonałą bazę do przygotowania tego
klasycznego  dania.  Nasze  produkty  wyróżniają  się  starannie
dobranymi  składnikami  i  tradycyjnymi  recepturami,  co
gwarantuje  najwyższą  jakość  i  autentyczny  smak.

Warianty i serwowanie klopsików w
śmietanowo-pomidorowym sosie

Nowoczesne wariacje i dodatki ziołowe
Klasyczne klopsiki w śmietanowo-pomidorowym sosie zyskują nowy
wymiar  dzięki  starannie  dobranym  dodatkom  ziołowym.  Świeży
rozmaryn i tymianek dodane do mięsnej masy nadają klopsikom
wyrazisty  aromat,  który  harmonijnie  łączy  się  z  kremowym
sosem.  Coraz  popularniejsze  staje  się  również  dodawanie
suszonej  żurawiny  lub  moreli  bezpośrednio  do  mięsa,  co
wprowadza  subtelną  słodycz  kontrastującą  z  kwasowością



pomidorów.

Nowoczesnym trendem jest wzbogacanie sosu o pesto bazyliowe
lub suszone pomidory, które pogłębiają smak i nadają daniu
śródziemnomorski  charakter.  Miłośnicy  ostrzejszych  doznań
kulinarnych docenią dodatek chili lub wędzonej papryki, które
wprowadzają przyjemną pikantność bez dominowania nad głównym
profilem smakowym dania.

Sekret  doskonałych  klopsików  tkwi  w  równowadze  między
delikatnością mięsa a wyrazistością sosu. Najlepsze rezultaty
osiąga się, gdy klopsiki są miękkie w środku, a sos ma
jedwabistą konsystencję – radzi szef kuchni Marek Wiśniewski
z restauracji „Zielona Kuchnia.

Dietetyczne  alternatywy  i  techniki
serwowania
Dla osób dbających o linię doskonałym wyborem są klopsiki z
indyka  lub  kurczaka,  które  zawierają  mniej  tłuszczu  niż
tradycyjne  wersje  wołowo-wieprzowe.  Lżejszy  sos  można
przygotować zastępując śmietanę jogurtem greckim lub mlekiem
kokosowym,  co  nie  tylko  obniża  kaloryczność,  ale  również
wprowadza nowe nuty smakowe.

Współczesne podejście do serwowania klopsików wykracza poza
tradycyjne ziemniaki. Warto rozważyć:

Kaszę  jaglaną  lub  pęczak  –  bogate  w  błonnik  i
mikroelementy
Puree  z  kalafiora  –  niskokaloryczna  alternatywa  dla
ziemniaków
Grillowane  warzywa  –  bakłażan,  cukinia  i  papryka
doskonale komponują się z sosem pomidorowo-śmietanowym

Dekorowanie  dania  nabrało  nowego  znaczenia  w  erze  mediów
społecznościowych.  Mikroliście  i  jadalne  kwiaty  nie  tylko
podnoszą walory wizualne, ale również dodają świeżości. Na
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eleganckich przyjęciach sprawdzi się serwowanie klopsików w
indywidualnych kokilkach lub na łyżkach degustacyjnych jako
wyrafinowana przystawka.

Przechowywanie  gotowego  dania  wymaga  szczególnej  uwagi.
Klopsiki  w  sosie  najlepiej  przechowywać  w  szczelnie
zamkniętych pojemnikach maksymalnie do 3 dni. Przy odgrzewaniu
warto  dodać  nieco  bulionu  lub  wody,  aby  sos  zachował
odpowiednią  konsystencję  i  nie  zgęstniał  zbyt  mocno.


