Karminadle: tradycyjne
Slaskie kotlety miesne -
przepis 1 historia

Karminadle to tradycyjne Slgskie kotlety miesne, ktédre
stanowig jeden z najbardziej rozpoznawalnych elementédw kuchni
Slaskiej. Nazwa pochodzi z jezyka niemieckiego (Karmenadel) i
odnosi sie do specyficznego sposobu przygotowania miesa
mielonego. W przeciwienstwie do klasycznych kotletdw
mielonych, karminadle charakteryzujg sie bardziej zwarta
konsystencjg, intensywniejszym smakiem oraz specyficznym
zestawem przypraw.

Pochodzenie i kulturowe 2znaczenie
karminadli

Historia karminadli siega XIX wieku, gdy kuchnia S$lgska
rozwijata sie pod wptywem tradycji niemieckich, czeskich 1
polskich. Danie to powstato jako ekonomiczny sposéb
wykorzystania réznych gatunkdéw miesa dostepnych w
gospodarstwach domowych. Karminadle szybko staty sie
nieodtgcznym elementem niedzielnych obiaddéw i uroczystosci
rodzinnych na Slasku.

,Karminadle to wiecej niz jedzenie — to symbol S$lgskiej
tozsamosSci kulinarnej, <gczgcy pokolenia 1 kultywujgcy
tradycje regionu” - podkreslajg etnografowie badajgcy
dziedzictwo kulinarne Slaska.

W tradycji slgskiej karminadle podawane sg najczesSciej z
modrom kapustom (czerwong kapustg) i kluskami Slgskimi,
tworzgc charakterystyczny zestaw obiadowy. Danie to stanowi
element kulturowej identyfikacji mieszkancéw regionu, bedac
obecnym zardéwno na codziennych stotach, jak i podczas waznych
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uroczystosci.

Regionalne warianty 1 réznice od
klasycznych kotletow

Karminadle wyrdzniajg sie od typowych kotletéw mielonych
kilkoma istotnymi cechami:

- Sktad miesny — tradycyjnie wykorzystuje sie mieszanke
miesa wotowego i wieprzowego w proporcji 1:2

- Dodatki — charakterystyczne jest dodawanie namoczonej
butki, cebuli oraz czosnku

» Przyprawy — dominuje majeranek, gatka muszkatotowa i
kminek, nadajgce wyrazisty aromat
- Konsystencja - bardziej zwarta i miesista niz w

przypadku klasycznych kotletow

W zaleznos$ci od czeéci Slaska, karminadle moga wystepowad pod
roznymi nazwami i w lokalnych wariantach. W okolicach Opola
spotyka sie okreslenie klopsiki Slgskie, natomiast na Gornym
Slasku cze$ciej uzywa sie nazwy karminadle. Réznice dotycza
rowniez ksztattu — od sptaszczonych owalnych form po bardziej
okragte.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
tradycyjnych kotletéw wedtug autentycznych slagskich receptur.
Nasze wyroby zachowujg wszystkie cechy prawdziwych karminadli,
oferujgc konsumentom mozliwos¢ szybkiego przygotowania tego
regionalnego przysmaku bez kompromiséw w kwestii jakosSci i
smaku.

Przepis na domowe karminadle — krok
po kroku



Sktadniki 1 przygotowanie miesa

Do przygotowania autentycznych $laskich karminadli
potrzebujesz nastepujgcych sktXadnikodw:

= 500 g miesa wotowego (topatka lub udziec)
= 300 g miesa wieprzowego (topatka)

= 2 Srednie cebule

=2 jajka

= 2-3 tyzki butki tartej

= 2 zgbki czosnku

=1 tyzka musztardy

- S61, pieprz, majeranek

» Ttuszcz do smazenia (smalec lub olej)

Kluczem do idealnych karminadli jest odpowiednie potaczenie
miesa — proporcja 60% wotowiny do 40% wieprzowiny zapewnia
idealng strukture i smak. Mieso powinno by¢ Swieze, z
niewielkag iloscig ttuszczu, ktory nada kotletom soczystosci.
Tradycyjnie mieso mieli sie dwukrotnie — pierwszy raz przez
sitko z wiekszymi otworami, drugi raz przez drobniejsze.

Technika formowania 1 smazenia

Wyrabianie masy miesnej to najwazniejszy etap przygotowania
karminadli. Po zmieleniu miesa:

1. Cebule drobno posiekaj i zeszklij na matej ilosSci
ttuszczu

2. Potgcz mieso z przestudzong cebula, jajkami,
przecisnietym przez praske czosnkiem i przyprawami

3. Mase wyrabiaj energicznie przez minimum 10 minut, az
stanie sie jednolita i lepka

4. Dodaj butke tartg stopniowo, tylko tyle by masa trzymata
forme

5. Uformuj kulki wielko$ci pies$ci, a nastepnie sptaszcz je
na kotlety o grubosci okoto 2 cm

Tradycyjne slagskie karminadle powinny by¢ dosc¢ duze i grube —
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to ich charakterystyczna cecha odrézniajgca je od zwyktych
kotletow mielonych.

Smazenie wymaga szczegllnej techniki:

= Rozgrzej patelnie z grubym dnem do wysokiej temperatury

» Dodaj ttuszcz (najlepiej smalec dla autentycznego smaku)

» Smaz karminadle po 4-5 minut z kazdej strony na Srednim
ogniu

W potowie smazenia mozna delikatnie podla¢ woda 1
przykry¢ pokrywka, co zapewni soczystosd

Charakterystyczna chrupka skdrka powstaje dzieki odpowiednio
wysokiej temperaturze na poczatku smazenia 1 nieprzewracaniu
kotletdéw zbyt czesto.

Serwowanie 1 nowoczesnhe interpretacje

Tradycyjnie karminadle podaje sie z:

= Modro kapusta (czerwong kapusta duszong)
= Kluskami slaskimi

= Sosem pieczeniowym

= Mizerig lub surdéwka z kiszonej kapusty

Wspbtczesne wariacje na temat karminadli obejmuja:

 Dodanie do masy tartych warzyw (marchew, pietruszka)
» Nadziewanie serem zO6t*tym lub plesSniowym

» Wzbogacenie masy suszonymi pomidorami lub grzybami
 Podanie w formie burgera na domowej butce

Aby zachowa¢ sSwiezos$¢ karminadli, przechowuj je w lodowce do 2
dni. Najlepiej odgrzewa¢ je na patelni z dodatkiem niewielkiej
ilosci wody pod przykryciem. Mozna tez zamrozi¢ surowe
karminadle, uktadajac je pojedynczo na blasze i po zamrozeniu
przenoszgc do woreczkdéw — zachowaja sSwiezos$¢ do 3 miesiecy.



