
Kluski  śląskie  z  mięsem  –
najlepsze  połączenia
kulinarne
Kluski  śląskie  to  wyjątkowa  potrawa,  która  stanowi
kwintesencję  śląskiej  tradycji  kulinarnej.  Ich
charakterystyczny wygląd z charakterystycznym wgłębieniem na
środku (tzw. „dziurką”) jest rozpoznawalny w całej Polsce.
Tradycyjny  przepis  na  kluski  śląskie  obejmuje  ugotowane
ziemniaki  (stanowiące  około  75%  masy),  mąkę  ziemniaczaną
(około 25%) oraz jajko jako spoiwo.

Proces  przygotowania  klusek  śląskich  wymaga  precyzji  i
doświadczenia.  Ziemniaki  po  ugotowaniu  należy  dokładnie
zmielić lub utłuc, następnie połączyć z mąką ziemniaczaną i
jajkiem, formując jednolitą masę. Z ciasta formuje się małe,
okrągłe  kluski  z  charakterystycznym  wgłębieniem,  które  nie
tylko  nadaje  im  rozpoznawalny  wygląd,  ale  również  pełni
funkcję  praktyczną  –  pozwala  na  lepsze  ugotowanie  i
zatrzymanie  sosu.

Historia klusek śląskich sięga XIX wieku, kiedy to na Śląsku,
w regionie intensywnie rozwijającego się przemysłu, potrzebne
były sycące i ekonomiczne potrawy dla pracujących fizycznie
górników i hutników. Kluski śląskie doskonale spełniały tę
rolę, zapewniając energię na długie godziny ciężkiej pracy.

Wartości  odżywcze  i  regionalne
warianty klusek śląskich
Pod  względem  wartości  odżywczych  kluski  śląskie  są  przede
wszystkim źródłem węglowodanów złożonych. W 100 g produktu
znajduje się około:

180-220 kcal
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4-5 g białka
40-45 g węglowodanów
1-2 g tłuszczu

W polskiej gastronomii kluski śląskie zajmują pozycję dania
głównego  lub  dodatku  do  mięs,  szczególnie  do  tradycyjnej
rolady śląskiej i modrej kapusty. Ich popularność wykracza
daleko poza region Śląska, stając się rozpoznawalnym elementem
polskiej kuchni narodowej.

Kluski  śląskie,  mimo  swojej  nazwy,  występują  w  różnych
wariantach regionalnych:

W województwie śląskim przygotowuje się klasyczne kluski z
charakterystycznym wgłębieniem, podczas gdy na Opolszczyźnie
można spotkać wariant z większą ilością mąki pszennej, co
nadaje im nieco inną konsystencję.

Na Dolnym Śląsku popularne są kluski z dodatkiem ziół lub
przypraw,  takich  jak  majeranek  czy  czosnek.  W  niektórych
częściach Małopolski do ciasta dodaje się odrobinę tłuszczu,
co zmienia ich strukturę i smak. Warto zauważyć, że kluski
śląskie  różnią  się  znacząco  od  innych  rodzajów  klusek
ziemniaczanych:

Kopytka zawierają więcej mąki pszennej, mają podłużny
kształt i są bardziej zwarte
Pyzy przygotowywane są na bazie surowych ziemniaków i
często zawierają nadzienie
Kluski  kładzione  mają  luźniejszą  konsystencję  i
nieregularny kształt

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziecie tradycyjne kluski
śląskie,  przygotowane  według  oryginalnych  receptur  z
najwyższej  jakości  składników,  idealne  jako  dodatek  do
różnorodnych dań mięsnych.



Idealne połączenia klusek śląskich
z różnymi rodzajami mięs

Klasyczne zestawienie: kluski śląskie z
roladami wołowymi
Kluski śląskie z roladami wołowymi to kwintesencja śląskiej
tradycji kulinarnej. Ta kombinacja opiera się na kontrastach –
delikatne,  lekko  słodkawe  kluski  doskonale  równoważą
intensywny smak wołowiny. Rolady wołowe, faszerowane ogórkiem
kiszonym, boczkiem i cebulą, zapewniają głębię smaku, która
idealnie komponuje się z neutralnym charakterem klusek. Modra
kapusta  dopełnia  całość,  dodając  kwaskowatą  nutę,  która
przełamuje ciężkość dania.

Sekret  idealnych  rolad  do  klusek  śląskich  tkwi  w  długim
duszeniu  mięsa  –  minimum  1,5  godziny  na  wolnym  ogniu
gwarantuje rozpływającą się w ustach konsystencję i bogaty
sos, który kluski doskonale wchłaniają.

Alternatywne propozycje mięsne i sosy
Kluski  śląskie  świetnie  komponują  się  również  z  innymi
rodzajami mięs:

Gulasz wieprzowy – rozpadająca się wieprzowina w gęstym
sosie to propozycja dla miłośników bardziej rustykalnych
smaków.  Kluski  doskonale  wchłaniają  aromatyczny  sos,
zwłaszcza  gdy  jest  on  wzbogacony  czerwonym  winem  i
świeżymi ziołami.

Zrazy  wołowe  –  zawijane  kawałki  wołowiny  nadziewane
tradycyjnie  ogórkiem,  boczkiem  i  musztardą  tworzą  z
kluskami  śląskimi  harmonijne  połączenie  tekstur  –
miękkie mięso i sprężyste kluski.

Pieczeń  z  karkówki  –  soczysta  karkówka  pieczona  z
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czosnkiem i majerankiem oferuje intensywny smak, który
doskonale uzupełnia delikatność klusek.

Drób również stanowi ciekawą alternatywę:

Udka z kaczki konfitowane w ziołach z sosem żurawinowym
wprowadzają element wykwintności
Pierś z indyka w sosie śmietanowo-kurkowym to lżejsza
propozycja, która nie traci na wyrazistości

Sosy stanowią kluczowy element dania z kluskami śląskimi:

Sos  pieczeniowy  –  klasyka  gatunku,  najlepiej
przygotowany na bazie wywaru z pieczenia mięsa
Sos  grzybowy  z  prawdziwkami  lub  podgrzybkami  dodaje
leśnego aromatu
Sos śmietanowy z dodatkiem chrzanu wprowadza kremowość i
delikatną pikantność

W nowoczesnych interpretacjach kluski śląskie pojawiają się w
towarzystwie  konfitowanej  wołowiny  sous-vide,  glazurowanych
żeberek czy nawet dziczyzny z sosem jeżynowym, co pokazuje ich
niezwykłą wszechstronność kulinarną.


