Jak zrobid kopytka Z
idealnych proporcji
sktadnikéw — przepis

Kopytka to tradycyjne polskie kluski, ktére wymagaja zaledwie
kilku podstawowych sktadnikoéw:

= 1 kg ziemniakéw (najlepiej magczystych)

- 200-250 g maki pszennej (oko*o 1,5-2 szklanki)
=1 jajko

» 1 tyzeczka soli

» Szczypta gatki muszkatotowej (opcjonalnie)

Proporcje te zapewniajg idealng konsystencje ciasta — nie za
miekka, by kopytka nie rozpadaty sie podczas gotowania, 1 nie
za twarda, by zachowaty swojg charakterystyczng puszystosé.
Kluczem do sukcesu jest zachowanie odpowiedniego stosunku
ziemniakéw do maki, ktdéry powinien wynosi¢ okoto 4:1.

Wskazowka eksperta: IloS¢ mgki moze sie rézni¢ w zaleznosci od
wilgotnosci ugotowanych ziemniakdéw. Dodawaj jg stopniowo, az
ciasto przestanie sie kleic do rgk, ale pozostanie elastyczne.

Wybor ziemniakow 1 dodatki smakowe

Do kopytek najlepiej sprawdzajg sie ziemniaki maczyste o
wysokiej zawartosci skrobi, takie jak:

= Odmiana Irga
= 0dmiana Bryza
= Odmiana Tajfun

Ziemniaki te po ugotowaniu stajg sie sypkie i maczyste, co
znaczgco utatwia formowanie ciasta. Unikaj odmian woskowych,
ktére zawierajag zbyt duzo wody i utrudniajg uzyskanie
odpowiedniej konsystencji.
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Tradycyjne kopytka mozna wzbogaci¢ réznorodnymi dodatkami
smakowymi :

- Ser zotty (50-100 g startego sera dodanego do ciasta)

- Swieze ziota (2-3 tyzki posiekanego koperku, natki
pietruszki lub szczypiorku)

= Szpinak (100 g blanszowanego i drobno posiekanego)

 Boczek wedzony (100 g podsmazonego i pokrojonego w
drobng kostke)

= Grzyby suszone (30 g namoczonych, ugotowanych i drobno
posiekanych)

Dla uzyskania najlepszego smaku, ziemniaki na kopytka ugotuj
dzien wczesniej 1 przechowaj w loddéwce. Schtodzone ziemniaki
zawierajg mniej wilgoci, co pozwala na uzycie mniejszej
ilosci mgki 1 sprawia, ze kopytka sa bardziej delikatne.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci péiproduktéw garmazeryjnych, w tym
tradycyjnych klusek przygotowywanych wedtug sprawdzonych
receptur. Nasze produkty wyrdzniajg sie wykorzystaniem
wytgcznie naturalnych sktadnikéw, bez konserwantow i
sztucznych dodatkdw.

Krok po kroku proces przygotowania
kopytek

Podstawy przygotowania ciasta

Prawidtowe przygotowanie ziemniakéw to fundament udanych
kopytek. Najlepiej sprawdzajg sie odmiany mgczyste, takie jak
Irga lub Bryza. Ziemniaki nalezy gotowa¢ w mundurkach przez
okoto 25-30 minut, az beda miekkie, ale nie rozgotowane. Po
ugotowaniu natychmiast obierz je i przepus$é przez praske, gdy
Sg jeszcze gorgce — to zapewni gtadka konsystencje bez grudek.
Kluczowe jest catkowite ostudzenie masy ziemniaczanej przed



dodaniem pozostatych sktadnikéw, co zapobiega zbyt klejgcemu
sie ciastu.

Technika wyrabiania ciasta wymaga wyczucia. Do przestudzonych
ziemniakdw dodaj magke pszenng (okoto 1/3 objetosci
ziemniakdéw), jajko, s6l i opcjonalnie szczypte gatki
muszkatotowej. Wyrabiaj ciasto delikatnie, tylko do momentu
potgczenia sktadnikéw. Zbyt intensywne wyrabianie aktywuje
gluten i sprawi, ze kopytka beda twarde. Konsystencja powinna
by¢ plastyczna, ale nie lepka — je$li ciasto klei sie do rak,
dodaj odrobine wiecej magki.

Formowanie 1 gotowanie

Formowanie kopytek mozna przeprowadzi¢ na dwa sposoby. Metoda
reczna polega na podzieleniu ciasta na 4-5 czesci, uformowaniu
z kazdej watka o Srednicy okoto 2-3 cm i krojeniu go ukosnie
co 2 cm. Bardziej tradycyjna technika wykorzystuje specjalng
deske do kopytek z rowkami — rozwatkowane ciasto przyciska sie
do deski, tworzgc charakterystyczne odciski, a nastepnie kroi
na mate prostokaty.

Gotowanie kopytek wymaga precyzji czasowej. Wrzucaj je
partiami do wrzacej, osolonej wody i gotuj na Srednim ogniu.
Sg gotowe, gdy wypiyng na powierzchnie i pozostang tam przez
okoto 1-2 minuty. Wytawiaj je *yzka cedzakowa, unikajac
dtugiego trzymania w wodzie, co mogtoby sprawicé, ze stang sie
rozmiekte.

Swiezo ugotowane kopytka najlepiej podawaé od razu, polane
mastem z butkg tartg lub sosem grzybowym. Mozna je tez
przechowywa¢ w lodéwce do 2 dni, a mrozone zachowuja S$wiezo$¢
nawet przez 3 miesigce. Przed podaniem odgrzej je na patelni z
dodatkiem masta lub w mikrofaldwce.

Popularne warianty kopytek obejmujg wersje z dodatkiem
szpinaku (dodaj 200g blanszowanego, odcisnietego szpinaku do
ciasta), burakéw (150g gotowanych, startych burakdéw) lub dyni



zmiksowanej dyni). Te dodatki nie tylko
ale takze wzbogacajag kopytka o
czynigc je jeszcze bardziej

(200g upieczonej,
zmieniajg kolor 1 smak,
dodatkowe sktadniki odzywcze,

wartosciowym daniem.



