
Karminadle:  tradycyjne
śląskie  kotlety  mięsne  –
przepis i historia
Karminadle  to  tradycyjne  śląskie  kotlety  mięsne,  które
stanowią jeden z najbardziej rozpoznawalnych elementów kuchni
śląskiej. Nazwa pochodzi z języka niemieckiego (Karmenadel) i
odnosi  się  do  specyficznego  sposobu  przygotowania  mięsa
mielonego.  W  przeciwieństwie  do  klasycznych  kotletów
mielonych,  karminadle  charakteryzują  się  bardziej  zwartą
konsystencją,  intensywniejszym  smakiem  oraz  specyficznym
zestawem przypraw.

Pochodzenie  i  kulturowe  znaczenie
karminadli
Historia  karminadli  sięga  XIX  wieku,  gdy  kuchnia  śląska
rozwijała się pod wpływem tradycji niemieckich, czeskich i
polskich.  Danie  to  powstało  jako  ekonomiczny  sposób
wykorzystania  różnych  gatunków  mięsa  dostępnych  w
gospodarstwach  domowych.  Karminadle  szybko  stały  się
nieodłącznym  elementem  niedzielnych  obiadów  i  uroczystości
rodzinnych na Śląsku.

„Karminadle  to  więcej  niż  jedzenie  –  to  symbol  śląskiej
tożsamości  kulinarnej,  łączący  pokolenia  i  kultywujący
tradycję  regionu”  –  podkreślają  etnografowie  badający
dziedzictwo kulinarne Śląska.

W  tradycji  śląskiej  karminadle  podawane  są  najczęściej  z
modrom  kapustom  (czerwoną  kapustą)  i  kluskami  śląskimi,
tworząc charakterystyczny zestaw obiadowy. Danie to stanowi
element  kulturowej  identyfikacji  mieszkańców  regionu,  będąc
obecnym zarówno na codziennych stołach, jak i podczas ważnych
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uroczystości.

Regionalne  warianty  i  różnice  od
klasycznych kotletów
Karminadle  wyróżniają  się  od  typowych  kotletów  mielonych
kilkoma istotnymi cechami:

Skład mięsny – tradycyjnie wykorzystuje się mieszankę
mięsa wołowego i wieprzowego w proporcji 1:2
Dodatki  –  charakterystyczne  jest  dodawanie  namoczonej
bułki, cebuli oraz czosnku
Przyprawy  –  dominuje  majeranek,  gałka  muszkatołowa  i
kminek, nadające wyrazisty aromat
Konsystencja  –  bardziej  zwarta  i  mięsista  niż  w
przypadku klasycznych kotletów

W zależności od części Śląska, karminadle mogą występować pod
różnymi nazwami i w lokalnych wariantach. W okolicach Opola
spotyka się określenie klopsiki śląskie, natomiast na Górnym
Śląsku częściej używa się nazwy karminadle. Różnice dotyczą
również kształtu – od spłaszczonych owalnych form po bardziej
okrągłe.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji
tradycyjnych kotletów według autentycznych śląskich receptur.
Nasze wyroby zachowują wszystkie cechy prawdziwych karminadli,
oferując  konsumentom  możliwość  szybkiego  przygotowania  tego
regionalnego przysmaku bez kompromisów w kwestii jakości i
smaku.

Przepis na domowe karminadle – krok
po kroku



Składniki i przygotowanie mięsa
Do  przygotowania  autentycznych  śląskich  karminadli
potrzebujesz  następujących  składników:

500 g mięsa wołowego (łopatka lub udziec)
300 g mięsa wieprzowego (łopatka)
2 średnie cebule
2 jajka
2-3 łyżki bułki tartej
2 ząbki czosnku
1 łyżka musztardy
Sól, pieprz, majeranek
Tłuszcz do smażenia (smalec lub olej)

Kluczem do idealnych karminadli jest odpowiednie połączenie
mięsa – proporcja 60% wołowiny do 40% wieprzowiny zapewnia
idealną  strukturę  i  smak.  Mięso  powinno  być  świeże,  z
niewielką ilością tłuszczu, który nada kotletom soczystości.
Tradycyjnie mięso mieli się dwukrotnie – pierwszy raz przez
sitko z większymi otworami, drugi raz przez drobniejsze.

Technika formowania i smażenia
Wyrabianie masy mięsnej to najważniejszy etap przygotowania
karminadli. Po zmieleniu mięsa:

Cebulę  drobno  posiekaj  i  zeszklij  na  małej  ilości1.
tłuszczu
Połącz  mięso  z  przestudzoną  cebulą,  jajkami,2.
przeciśniętym przez praskę czosnkiem i przyprawami
Masę wyrabiaj energicznie przez minimum 10 minut, aż3.
stanie się jednolita i lepka
Dodaj bułkę tartą stopniowo, tylko tyle by masa trzymała4.
formę
Uformuj kulki wielkości pięści, a następnie spłaszcz je5.
na kotlety o grubości około 2 cm

Tradycyjne śląskie karminadle powinny być dość duże i grube –

https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/kotlety-klopsiki-pulpety


to ich charakterystyczna cecha odróżniająca je od zwykłych
kotletów mielonych.

Smażenie wymaga szczególnej techniki:

Rozgrzej patelnię z grubym dnem do wysokiej temperatury
Dodaj tłuszcz (najlepiej smalec dla autentycznego smaku)
Smaż karminadle po 4-5 minut z każdej strony na średnim
ogniu
W  połowie  smażenia  można  delikatnie  podlać  wodą  i
przykryć pokrywką, co zapewni soczystość

Charakterystyczna chrupka skórka powstaje dzięki odpowiednio
wysokiej temperaturze na początku smażenia i nieprzewracaniu
kotletów zbyt często.

Serwowanie i nowoczesne interpretacje
Tradycyjnie karminadle podaje się z:

Modro kapustą (czerwoną kapustą duszoną)
Kluskami śląskimi
Sosem pieczeniowym
Mizerią lub surówką z kiszonej kapusty

Współczesne wariacje na temat karminadli obejmują:

Dodanie do masy tartych warzyw (marchew, pietruszka)
Nadziewanie serem żółtym lub pleśniowym
Wzbogacenie masy suszonymi pomidorami lub grzybami
Podanie w formie burgera na domowej bułce

Aby zachować świeżość karminadli, przechowuj je w lodówce do 2
dni. Najlepiej odgrzewać je na patelni z dodatkiem niewielkiej
ilości  wody  pod  przykryciem.  Można  też  zamrozić  surowe
karminadle, układając je pojedynczo na blasze i po zamrożeniu
przenosząc do woreczków – zachowają świeżość do 3 miesięcy.


