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Jak zrobic¢ miekkie kopytka -
porady przy sklejajacym sie
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Idealne kopytka powinny by¢ miekkie i delikatne, jednak czesto
zdarza sie, ze wychodzag zbyt twarde lub ciasto nadmiernie sie
klei. Kluczem do sukcesu sa odpowiednie proporcje sktadnikéw.
Podstawowa receptura zaktada uzycie 1 kg ziemniakdéw na oko%o
250-300 g maki pszennej oraz 1-2 jajka. Przekroczenie tej

ilosci mgki sprawia, ze kopytka stajg sie gumowate i twarde po
ugotowaniu.

Zbyt duza 1iloS¢ mgki to najczestsza przyczyna twardych
kopytek. Warto dodawa¢ ja stopniowo, kontrolujgc konsystencje
ciasta. Z kolei zbyt mata ilo$¢ mgki powoduje, ze ciasto jest
lepkie i trudne w formowaniu. Je$li ciasto zaczyna sie sklejad
podczas wyrabiania, mozna delikatnie podsypac je mgka Llub
schtodzi¢ w loddéwce przez 15-20 minut.

Jajka roéwniez wptywaja na konsystencje — nadajg elastycznos$é,
ale w nadmiarze moga powodowa¢ twardnienie kopytek. W
przypadku bardzo mokrych ziemniakéw lepiej uzy¢ tylko zéttek
zamiast catych jaj.
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Znaczenlie temperatury 1 jakosci
ziemniakow

Temperatura ziemniakow ma kluczowe znaczenie dla udanego
ciasta na kopytka. Ziemniaki powinny by¢ catkowicie wystudzone
przed dodaniem pozostatych sktadnikéw. Gorgce ziemniaki
wchtaniajg wiecej mgki, co prowadzi do twardych kopytek.
Najlepiej ugotowal je dzien wczesSniej i przechowa¢ w lodowce —
zimne ziemniaki dajg bardziej zwarte ciasto, ktdore mniej sie
klei.
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Jako$¢ ziemniakdéw rdéwniez ma ogromne znaczenie. Najlepsze sg
odmiany magczyste (typu C), takie jak Irga czy Bryza. Ziemniaki
wodniste zawierajg wiecej wilgoci, przez co ciasto wymaga
wiecej mgki, a to prowadzi do twardych kopytek. Warto tez
pamieta¢ o doktadnym odcedzeniu i odparowaniu ugotowanych
ziemniakéw — mozna je pozostawi¢ na sitku przez kilka minut
lub przetozy¢ z powrotem do garnka i podgrzewad¢ na matym
ogniu, mieszajgc, aby odparowac¢ nadmiar wilgoci.

Podczas wyrabiania ciasta nalezy unika¢ nadmiernego
ugniatania, ktore aktywuje gluten i sprawia, ze kopytka staja
sie gumowate. Wystarczy potgczy¢ sktadniki do uzyskania
jednolitej masy. Jesli ciasto nadal sie klei mimo dodania
odpowiedniej ilosci magki, warto schtodzi¢ je przed
formowaniem.

Praktyczne rozwigzania probleméw z
ciastem na kopytka

Techniki ratowania sklejajacego sie
ciasta

Sklejajgce sie ciasto na kopytka to czesty problem, ktéry
mozna %tatwo rozwigzac¢ stosujgc odpowiednie techniki. Gdy
ciasto zaczyna przywiera¢ do ragk lub blatu, dodaj odrobine
maki ziemniaczanej zamiast pszennej — zapewnia ona lekkos$¢ bez
zwiekszania twardos$ci gotowego produktu. Pamietaj jednak, by
dodawa¢ jg stopniowo, po tyzce, delikatnie wyrabiajgc ciasto
po kazdej porcji.

Skutecznym trikiem jest réowniez schtodzenie ciasta przez 15-20
minut przed formowaniem kopytek. Obnizona temperatura
zmniejsza lepkos¢ skrobi ziemniaczanej i utatwia prace z masa.
Jesli ciasto jest zbyt mokre z powodu zbyt wodnistych
ziemniakéw, mozesz:

» 0dcisng¢ ugotowane ziemniaki przez gaze lub czysta



Sciereczke kuchenng

» Uzy¢ ziemniakoéw typu C (mgczystych), ktdére zawieraja
mniej wody

= Doda¢ 1-2 *yzki suchego puree ziemniaczanego, ktére
Swietnie absorbuje nadmiar wilgoci

Profesjonalna wskazéwka: Formuj kopytka lekko oprészonymi
mgkg dtonmi, a nie naciskaj zbyt mocno podczas watkowania
wateczkdéw — nadmierny nacisk zwieksza lepkos¢ ciasta.

Optymalne metody gotowania dla zachowania
miekkosci

Sekret idealnie miekkich kopytek tkwi nie tylko w proporcjach
sktadnikéw, ale réwniez w technice gotowania. Najlepsza metoda
jest gotowanie kopytek partiami — wrzucanie zbyt duzej ilosci
naraz powoduje spadek temperatury wody i wydtuza czas
gotowania, co prowadzi do twardnienia produktu.

Woda powinna delikatnie wrzeé¢, nie bulgotad¢ gwattownie. Zbyt
intensywne gotowanie powoduje, ze kopytka obijajg sie o siebie
i scianki garnka, co zageszcza ich strukture. Idealny czas
gotowania to 2-3 minuty od wyptyniecia na powierzchnie -
dtuzsze gotowanie sprawia, ze stajg sie gumowate.

Profesjonalisci stosujg technike podwdéjnego gotowania:
najpierw gotuja kopytka do momentu wyptyniecia, nastepnie
wytawiajg je 1 przenosza do miski z zimng wodg na 30 sekund,
po czym wrzucajg ponownie do wrzacej wody na minute. Ta metoda
zapewnia idealng konsystencje — miekka, ale sprezystsy.

Dodatkowym czynnikiem wptywajgcym na miekkos$¢ jest sposéb
wyciggania kopytek z wody:

= Uzywaj tyzki cedzakowej zamiast durszlaka

»Nie ptucz kopytek pod biezagcg wodg - wystarczy
delikatnie odsgczyc

»Skrop je lekko roztopionym mastem, aby zapobiec



sklejaniu sie podczas stygniecia

Stosujgc te techniki, uzyskasz kopytka o idealnej konsystencji
— miekkie w srodku, z delikatnie sprezysta powierzchnig, ktore
zachowajg swojg jakos¢ nawet po odgrzaniu.



