Idealne klopsiki do zupy -
przepls na soczyste pulpeciki
domowe

Podstawg doskonatych klopsikéw do zupy jest odpowiednio
dobrane mieso. Najlepsze rezultaty uzyskuje sie *gczac rézne
rodzaje miesa mielonego:

= Wotowina (minimum 15% ttuszczu) — zapewnia gteboki smak
i soczystosc

 Wieprzowina (*opatka lub karkdéwka) — dodaje delikatnosci
i miekkosci

= Drob (udka kurczaka) — dla lekkosci i subtelnego aromatu

Optymalna proporcja to 50% wotowiny, 30% wieprzowiny i 20%
drobiu, cho¢ mozna dostosowa¢ te warto$ci wedtug wtasnych
preferencji. Mieso powinno by¢ sSwiezo zmielone, najlepiej na
Srednich oczkach.

Dodatki wzbogacajgce smak stanowig drugi filar idealnych
klopsikoéw:

= Cebula (drobno posiekana lub starta) — 1 $rednia sztuka
na 500g miesa

= Czosnek (Swiezo przecisniety) — 2-3 zagbki

 Natka pietruszki (drobno posiekana) — 2-3 *tyzki

Cebule warto zeszkli¢ na masle przed dodaniem do masy
miesnej, co uwydatni jej stodycz i ztagodzi ostrosc.

Spoiwa 1 przyprawy
Odpowiednia konsystencja klopsikéw zalezy od wtasciwych spoiw:

»Jajko — 1 sztuka na 500g miesa, dziata jako naturalne
lepiszcze
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= Namoczona butka pszenna — 1/2 butki namoczonej w mleku
lub wodzie, doktadnie odcisnieta
= Butka tarta — 2-3 tyzki, reguluje wilgotnos¢ masy

Kluczowy sekret udanych klopsikéw tkwi w odpowiednim
wymieszaniu sktadnikéw — masa powinna by¢ jednolita, ale nie
ubita zbyt mocno, co mogtoby sprawié¢, ze klopsiki stang sie
zbyt zwarte.

Przyprawy decydujg o finalnym charakterze klopsikow:

= S61 — 1 ptaska tyzeczka na 500g miesa

- Swiezo mielony czarny pieprz — 1/2 tyzeczki

=Majeranek — 1 %tyzeczka, szczegbélnie polecany do
klopsikéw podawanych w rosole

= Gatka muszkatotowa — szczypta, podkresla miesny aromat

W firmie Multi Cook przyktadamy szczegdélng wage do jakosci
sktadnikow uzywanych w naszych klopsikach. Nasze produkty
zawierajg wytacznie naturalne przyprawy 1 starannie
wyselekcjonowane mieso, bez dodatku konserwantéw i sztucznych
wzmacniaczy smaku.

Techniki formowania 1 gotowania
klopsikow do zupy

Perfekcyjne wyrabianie masy miesnej

Podstawg idealnych klopsikéw jest odpowiednie przygotowanie
masy miesnej. Kluczem do sukcesu jest delikatne wyrabianie -
zbyt intensywne ugniatanie sprawia, ze Kklopsiki stajg sie
zbite i gumowate. Masa powinna by¢ jednolita, ale wcigz
zachowywa¢ lekka strukture.

Wskazowka eksperta: Wyrabiaj mase miesng wilgotnymi dtonmi
przez maksymalnie 2-3 minuty, uzywajgc ruchow od zewngtrz do
srodka. Zatrzymaj sie, gdy sktadniki beda réwnomiernie
potgczone, ale przed momentem, gdy masa stanie sie zbyt
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lepka.

Do masy warto doda¢ namoczong butke lub tarta butke, ktdra
nada klopsikom puszysto$ci. Proporcja powinna wynosic¢ okoto
20% objetosci miesa, co zapewni idealng konsystencje po
ugotowaniu. Najlepsze rezultaty daje mieso mielone o
zawartosci tiuszczu 15-20% — zbyt chude sprawi, ze klopsiki
bedg suche.

Formowanie 1 gotowanie dla doskonatego
efektu

Réwne klopsiki gotujg sie jednocze$nie i prezentujag sie
elegancko w zupie. Dwie sprawdzone metody formowania to:

1. Technika tyzeczkowa — nabieraj porcje masy tyzeczka do
herbaty, formuj kulki miedzy dwiema tyzeczkami. Zapewnia
to identyczny rozmiar kazdego klopsika.

2. Metoda dtoniowa — zwilZz dtonie zimng wodg i formuj kulki
lekkimi, okreznymi ruchami. Nie $ciskaj masy — delikatny
nacisk wystarczy do uformowania ksztattu.

Optymalne gotowanie klopsikdédw wymaga przestrzegania kilku
zasad:

= Wrzucaj na wrzatek, ale gotuj na matym ogniu — klopsiki
nalezy wktada¢ do wrzacej, lekko osolonej wody Llub
bulionu, a nastepnie zmniejszy¢ ogien do minimum.

= Gotowanie powinno trwa¢ 8-10 minut — d*uzsze spowoduje,
ze klopsiki stang sie twarde.

- Nie mieszaj klopsikdw podczas pierwszych 3-4 minut
gotowania, gdy struktura sie stabilizuje.

Klopsiki sa gotowe, gdy wyptywaja na powierzchnie 1 po
przekrojeniu nie wida¢ surowego miesa w Srodku. Najlepiej
podawal je bezposrednio w zupie, pozwalajgc im nasigknad
smakiem wywaru przez 2-3 minuty przed serwowaniem.



