
Idealne  klopsiki  do  zupy  –
przepis na soczyste pulpeciki
domowe
Podstawą  doskonałych  klopsików  do  zupy  jest  odpowiednio
dobrane mięso. Najlepsze rezultaty uzyskuje się łącząc różne
rodzaje mięsa mielonego:

Wołowina (minimum 15% tłuszczu) – zapewnia głęboki smak
i soczystość
Wieprzowina (łopatka lub karkówka) – dodaje delikatności
i miękkości
Drób (udka kurczaka) – dla lekkości i subtelnego aromatu

Optymalna proporcja to 50% wołowiny, 30% wieprzowiny i 20%
drobiu,  choć  można  dostosować  te  wartości  według  własnych
preferencji. Mięso powinno być świeżo zmielone, najlepiej na
średnich oczkach.

Dodatki  wzbogacające  smak  stanowią  drugi  filar  idealnych
klopsików:

Cebula (drobno posiekana lub starta) – 1 średnia sztuka
na 500g mięsa
Czosnek (świeżo przeciśnięty) – 2-3 ząbki
Natka pietruszki (drobno posiekana) – 2-3 łyżki

Cebulę  warto  zeszklić  na  maśle  przed  dodaniem  do  masy
mięsnej, co uwydatni jej słodycz i złagodzi ostrość.

Spoiwa i przyprawy
Odpowiednia konsystencja klopsików zależy od właściwych spoiw:

Jajko – 1 sztuka na 500g mięsa, działa jako naturalne
lepiszcze
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Namoczona bułka pszenna – 1/2 bułki namoczonej w mleku
lub wodzie, dokładnie odciśnięta
Bułka tarta – 2-3 łyżki, reguluje wilgotność masy

Kluczowy  sekret  udanych  klopsików  tkwi  w  odpowiednim
wymieszaniu składników – masa powinna być jednolita, ale nie
ubita zbyt mocno, co mogłoby sprawić, że klopsiki staną się
zbyt zwarte.

Przyprawy decydują o finalnym charakterze klopsików:

Sól – 1 płaska łyżeczka na 500g mięsa
Świeżo mielony czarny pieprz – 1/2 łyżeczki
Majeranek  –  1  łyżeczka,  szczególnie  polecany  do
klopsików podawanych w rosole
Gałka muszkatołowa – szczypta, podkreśla mięsny aromat

W firmie Multi Cook przykładamy szczególną wagę do jakości
składników  używanych  w  naszych  klopsikach.  Nasze  produkty
zawierają  wyłącznie  naturalne  przyprawy  i  starannie
wyselekcjonowane mięso, bez dodatku konserwantów i sztucznych
wzmacniaczy smaku.

Techniki  formowania  i  gotowania
klopsików do zupy

Perfekcyjne wyrabianie masy mięsnej
Podstawą  idealnych  klopsików  jest  odpowiednie  przygotowanie
masy mięsnej. Kluczem do sukcesu jest delikatne wyrabianie –
zbyt  intensywne  ugniatanie  sprawia,  że  klopsiki  stają  się
zbite  i  gumowate.  Masa  powinna  być  jednolita,  ale  wciąż
zachowywać lekką strukturę.

Wskazówka eksperta: Wyrabiaj masę mięsną wilgotnymi dłońmi
przez maksymalnie 2-3 minuty, używając ruchów od zewnątrz do
środka.  Zatrzymaj  się,  gdy  składniki  będą  równomiernie
połączone,  ale  przed  momentem,  gdy  masa  stanie  się  zbyt
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lepka.

Do masy warto dodać namoczoną bułkę lub tartą bułkę, która
nada klopsikom puszystości. Proporcja powinna wynosić około
20%  objętości  mięsa,  co  zapewni  idealną  konsystencję  po
ugotowaniu.  Najlepsze  rezultaty  daje  mięso  mielone  o
zawartości tłuszczu 15-20% – zbyt chude sprawi, że klopsiki
będą suche.

Formowanie  i  gotowanie  dla  doskonałego
efektu
Równe  klopsiki  gotują  się  jednocześnie  i  prezentują  się
elegancko w zupie. Dwie sprawdzone metody formowania to:

Technika łyżeczkowa – nabieraj porcje masy łyżeczką do1.
herbaty, formuj kulki między dwiema łyżeczkami. Zapewnia
to identyczny rozmiar każdego klopsika.

Metoda dłoniowa – zwilż dłonie zimną wodą i formuj kulki2.
lekkimi, okrężnymi ruchami. Nie ściskaj masy – delikatny
nacisk wystarczy do uformowania kształtu.

Optymalne  gotowanie  klopsików  wymaga  przestrzegania  kilku
zasad:

Wrzucaj na wrzątek, ale gotuj na małym ogniu – klopsiki
należy  wkładać  do  wrzącej,  lekko  osolonej  wody  lub
bulionu, a następnie zmniejszyć ogień do minimum.
Gotowanie powinno trwać 8-10 minut – dłuższe spowoduje,
że klopsiki staną się twarde.
Nie  mieszaj  klopsików  podczas  pierwszych  3-4  minut
gotowania, gdy struktura się stabilizuje.

Klopsiki  są  gotowe,  gdy  wypływają  na  powierzchnię  i  po
przekrojeniu  nie  widać  surowego  mięsa  w  środku.  Najlepiej
podawać  je  bezpośrednio  w  zupie,  pozwalając  im  nasiąknąć
smakiem wywaru przez 2-3 minuty przed serwowaniem.


