Szybkie klopsiki z makaronem
na patelni — danie w 30 minut

Podstawg doskonatych klopsikdéw jest odpowiednie potgczenie
mies 1 dodatkéw. Do przygotowania idealnych klopsikoéw
potrzebujesz:

=500 g mielonego miesa (najlepiej mieszanka wotowiny i
wieprzowiny w proporcji 2:1)

=1 Srednig cebule, drobno posiekang

= 2 zabki czosnku, przecisniete przez praske

=1 jajko

» 3-4 kyzki butki tartej

» 2 tyzki Swiezej natki pietruszki

=1 tyzeczke suszonego oregano

» S61 i Swiezo zmielony pieprz do smaku

Sekret idealnych klopsikéw tkwi w jako$ci miesa — powinno
zawiera¢ okoto 15-20% ttuszczu, co zapewni soczysto$¢ gotowego
dania. Zbyt chude mieso sprawi, ze klopsiki bedg suche i
twarde.

Jak przygotowaé¢ idealne klopsiki -
techniki wyrabiania miesa

Wyrabianie masy miesnej to kluczowy etap, ktéry decyduje o
konsystencji klopsikéw. Najlepsze rezultaty osiaggniesz
stosujgc nastepujgce techniki:

1. Wymieszaj wszystkie sktadniki (oprécz miesa) w osobnej
misce, tworzgc jednolitg mase.

2. Dodaj mieso i delikatnie wyrabiaj catos¢ czystymi
dtonmi, unikajac nadmiernego ugniatania.

3. Technika mokrych dtoni — zwilz d*onie zimng woda przed
formowaniem kazdego Kklopsika, <co zapobiegnie
przywieraniu miesa.
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4., Formuj klopsiki o Srednicy okoto 3-4 cm — zbyt duze beda
sie dtugo smazy¢, a zbyt mate mogg wyschngd.

Wazna wskazdéwka: Po uformowaniu klopsikéw, odstaw je do
lodowki na minimum 30 minut. Chtodzenie pomaga sktadnikom sie
potaczy¢ i1 utrzymac ksztatt podczas smazenia.

Wybor odpowiedniego rodzaju
makaronu do dania z patelni

Do dania z klopsikéw na patelni najlepiej sprawdzaja sie
makarony, ktére:

= Szybko sie gotuja
= Dobrze absorbujg sosy
 Nie rozpadajag sie podczas mieszania

Najlepsze rodzaje makaronu do tego dania to:

= Penne — rurki doskonale zatrzymujgce sos

» Fusilli — spiralki, ktérych ksztatt sSwietnie wspéigra z
klopskami

- Farfalle — kokardki, ktdére nadajg daniu elegancki wyglad

Makaron al dente jest kluczowy — powinien by¢ ugotowany 1-2
minuty kroécej niz zaleca producent, poniewaz bedzie jeszcze
dochodzi¢ na patelni.

Technika smazenia klopsikow 1
makaronu razem

Prawidtowa kolejno$¢ przygotowania dania ma kluczowe
znaczenie:

1. Rozgrzej patelnie z 2 tyzkami oliwy z oliwek
2. Obsmaz klopsiki ze wszystkich stron na Srednim ogniu
(okoto 5-7 minut)


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

. Wyjmij klopsiki i odt6z na bok

. Na tej samej patelni podsmaz posiekany czosnek i cebule
. Dodaj sos (np. pomidorowy lub Smietanowy)

. Wtéz ugotowany al dente makaron i wymieszaj

. Na koncu dodaj klopsiki i delikatnie wymieszaj catos¢
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Profesjonalna wskazdwka: Dodaj 2-3 1yzki wody z gotowania
makaronu do sosu — skrobia zawarta w wodzie pomoze zagescic
sos 1 sprawi, ze lepiej przylgnie do makaronu.

Sosy 1 przyprawy wzbogacajace smak
dania

Odpowiedni sos to podstawa udanego dania z klopsikéw i
makaronu. Najpopularniejsze warianty to:

- Sos pomidorowy z dodatkiem bazylii, oregano i odrobiny
cukru

= Sos Smietanowy z dodatkiem gatki muszkatotowej i biatego
pieprzu

= Sos grzybowy z les$nymi grzybami i tymiankiem

Danie mozna wzbogaci¢ dodatkami takimi jak:

= Tarty parmezan lub pecorino
- Swieze ziota (bazylia, natka pietruszki)
 Ptatki chili dla ostrzejszego smaku

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
mrozonych klopsikow, ktdédre stanowig doskonata baze do
przygotowania tego typu dan. Nasze produkty wyrézniajg sie
starannie dobranymi sktadnikami i tradycyjnymi recepturami,
dzieki czemu mozesz cieszy¢ sie profesjonalnym smakiem w
domowym zaciszu.



Warianty i modyfikacje klopsikéw z
makaronem na patelni

Réznorodnos¢ miesna i bezmiesna

Klopsiki wotowe stanowig klasyczng baze dania, oferujac
intensywny smak i soczysto$¢. Warto tgczy¢ je z makaronem
penne lub tagliatelle, ktdre doskonale zatrzymuja aromatyczny
sos. Alternatywg sg klopsiki drobiowe - 1lzejsze 1
delikatniejsze, idealne do letnich wersji z dodatkiem Swiezych
zidt i cytrusoéw.

Mieszane klopsiki wieprzowo-wotowe zapewniajg idealny balans
miedzy soczystoscig a wyrazistoscig smaku. Dla poszukujgcych
opcji bezmiesnych, klopsiki z czerwonej soczewicy z dodatkiem
ptatkéw drozdzowych nadajg daniu gteboki, umami profil
smakowy. Warianty =z ciecierzycy wzbogacone suszonymi
pomidorami i oliwkami doskonale komponujg sie z makaronem orzo
lub farfalle.

Klopsiki z fasoli adzuki z dodatkiem orzechéw wtoskich 1
grzybéw lesnych tworzg wyrafinowang kompozycje smakowg, ktéra
zadowoli nawet najbardziej wymagajgcych smakoszy.

Wzbogacanie i dostosowywanie przepisu

Ekspresowe wersje dania mozna przygotowal wykorzystujgc gotowe
klopsiki premium dostepne w chtodzonych dziatach sklepéw.
Kluczem do udanego dania jest wowczas wysokiej jako$ci sos —
np. pomidorowy z dodatkiem pesto bazyliowego lub kremowy z
suszonymi borowikami.

Dla osd6b na diecie bezglutenowej dostepne sg specjalistyczne
makarony z magki gryczanej, ryzowej lub kukurydzianej. Wersje
niskokaloryczne mozna uzyska¢ zastepujgc tradycyjny makaron
wstgzkami z cukinii lub marchewki, a $mietane w sosie jogurtem
greckim.



Wartosciowym dodatkiem warzywnym sga:

 Pieczona dynia z szatwig

= Brokuty blanszowane z czosnkiem

» Grillowana papryka z balsamicznym octem
= Szpinak baby z orzechami pinii

Dla podkreslenia smaku warto eksperymentowaé¢ z rdéznymi serami

— od klasycznej parmezanowej posypki po kawatki sera halloumi
czy fety dodawane tuz przed podaniem.



