Kluski Slaskie z miesem -
najlepsze potaczenia
kulinarne

Kluski $lgskie to wyjatkowa potrawa, ktdéra stanowi
kwintesencje Slaskiej tradycji kulinarnej. Ich
charakterystyczny wyglad z charakterystycznym wgtebieniem na
srodku (tzw. ,dziurka”) jest rozpoznawalny w catej Polsce.
Tradycyjny przepis na kluski Slaskie obejmuje ugotowane
ziemniaki (stanowigce okoto 75% masy), make ziemniaczang
(okoto 25%) oraz jajko jako spoiwo.

Proces przygotowania klusek Slgskich wymaga precyzji 1
doswiadczenia. Ziemniaki po ugotowaniu nalezy doktadnie
zmieli¢ lub uttuc, nastepnie potaczy¢ z magka ziemniaczang i
jajkiem, formujgc jednolitg mase. Z ciasta formuje sie mate,
okraggte kluski z charakterystycznym wgtebieniem, ktdére nie
tylko nadaje im rozpoznawalny wyglad, ale réwniez petni
funkcje praktyczng - pozwala na lepsze ugotowanie 1
zatrzymanie sosu.

Historia klusek $laskich siega XIX wieku, kiedy to na Slasku,
w regionie intensywnie rozwijajgcego sie przemysitu, potrzebne
byty sycace 1 ekonomiczne potrawy dla pracujacych fizycznie
gérnikéw i hutnikdéw. Kluski $lgskie doskonale spetniaty te
role, zapewniajac energie na dtugie godziny ciezkiej pracy.

Wartosci odzywcze 1 regionalne
warianty klusek slaskich

Pod wzgledem wartos$ci odzywczych kluski $lagskie sg przede
wszystkim zrdédtem weglowodandéw ztozonych. W 100 g produktu
znajduje sie okoto:

= 180-220 kcal
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=4-5 g biatka
= 40-45 g weglowodanow
=1-2 g ttuszczu

W polskiej gastronomii kluski $lgskie zajmujag pozycje dania
gtownego lub dodatku do mies, szczegdélnie do tradycyjnej
rolady S$laskiej i modrej kapusty. Ich popularnos$¢ wykracza
daleko poza region Slaska, stajac sie rozpoznawalnym elementem
polskiej kuchni narodowej.

Kluski $laskie, mimo swojej nazwy, wystepujg w rdéznych
wariantach regionalnych:

W wojewddztwie slgskim przygotowuje sie klasyczne kluski z
charakterystycznym wgtebieniem, podczas gdy na Opolszczyznie
mozna spotkac¢ wariant z wiekszg ilosScig magki pszennej, co
nadaje im nieco inng konsystencje.

Na Dolnym Slasku popularne sa kluski z dodatkiem ziét Llub
przypraw, takich jak majeranek czy czosnek. W niektorych
czesciach Matopolski do ciasta dodaje sie odrobine ttuszczu,
co zmienia ich strukture i smak. Warto zauwazy¢, ze kluski
Slagskie réznig sie znaczgco od innych rodzajéw klusek
ziemniaczanych:

 Kopytka zawierajg wiecej magki pszennej, majg podtuzny
ksztatt i sg bardziej zwarte

 Pyzy przygotowywane sa na bazie surowych ziemniakéw i
czesto zawierajg nadzienie

- Kluski ktadzione maja luZniejszg konsystencje i
nieregularny ksztatt

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziecie tradycyjne kluski
Slgskie, przygotowane wedtug oryginalnych receptur =z
najwyzszej jakosci sktadnikéw, idealne jako dodatek do
réoznorodnych dan miesnych.



Idealne potaczenia klusek slaskich
Zz roznymi rodzajami mies

Klasyczne zestawienie: kluski slaskie z
roladami wotowymi

Kluski Sslgskie z roladami wotowymi to kwintesencja $laskiej
tradycji kulinarnej. Ta kombinacja opiera sie na kontrastach —
delikatne, 1lekko s*odkawe kluski doskonale rdéwnowaza
intensywny smak wotowiny. Rolady wotowe, faszerowane ogdrkiem
kiszonym, boczkiem i cebula, zapewniajg gtebie smaku, ktdra
idealnie komponuje sie z neutralnym charakterem klusek. Modra
kapusta dopetnia catos¢, dodajac kwaskowata nute, ktdra
przetamuje ciezkos¢ dania.

Sekret idealnych rolad do klusek Slgskich tkwi w dtugim
duszeniu miesa — minimum 1,5 godziny na wolnym ogniu
gwarantuje rozptywajgcg sie w ustach konsystencje 1 bogaty
sos, ktory kluski doskonale wchtaniajg.

Alternatywne propozycje mieshe 1 Ssosy

Kluski $laskie sSwietnie komponujg sie rdéwniez z innymi
rodzajami mies:

= Gulasz wieprzowy — rozpadajgca sie wieprzowina w gestym
sosie to propozycja dla mito$nikéw bardziej rustykalnych
smakow. Kluski doskonale wch*aniajg aromatyczny sos,
zwtaszcza gdy jest on wzbogacony czerwonym winem i
Swiezymi ziotami.

-Zrazy wotowe — zawijane kawatki wotowiny nadziewane
tradycyjnie ogoérkiem, boczkiem i musztardg tworzg z
kluskami Slgskimi harmonijne potgczenie tekstur -
miekkie mieso 1 sprezyste Kkluski.

- Pieczen z karkowki - soczysta karkdéwka pieczona z
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czosnkiem i majerankiem oferuje intensywny smak, ktéry
doskonale uzupetnia delikatnos¢ klusek.

Dréb réwniez stanowi ciekawg alternatywe:

- Udka z kaczki konfitowane w ziotach z sosem Zzurawinowym
wprowadzajg element wykwintnosci

 Piers z indyka w sosie $mietanowo-kurkowym to 1zZzejsza
propozycja, ktdéra nie traci na wyrazistosci

Sosy stanowig kluczowy element dania z kluskami Sslgskimi:

=Sos pieczeniowy - klasyka gatunku, najlepiej
przygotowany na bazie wywaru z pieczenia miesa

= Sos grzybowy z prawdziwkami lub podgrzybkami dodaje
lesnego aromatu

= Sos Smietanowy z dodatkiem chrzanu wprowadza kremowos¢ i
delikatng pikantnos¢

W nowoczesnych interpretacjach kluski $lgskie pojawiaja sie w
towarzystwie konfitowanej wotowiny sous-vide, glazurowanych
zeberek czy nawet dziczyzny z sosem jezynowym, co pokazuje ich
niezwyktg wszechstronnos¢ kulinarng.



