
Jak zrobić miękkie kopytka –
porady  przy  sklejającym  się
cieście
Idealne kopytka powinny być miękkie i delikatne, jednak często
zdarza się, że wychodzą zbyt twarde lub ciasto nadmiernie się
klei. Kluczem do sukcesu są odpowiednie proporcje składników.
Podstawowa receptura zakłada użycie 1 kg ziemniaków na około
250-300 g mąki pszennej oraz 1-2 jajka. Przekroczenie tej
ilości mąki sprawia, że kopytka stają się gumowate i twarde po
ugotowaniu.

Zbyt  duża  ilość  mąki  to  najczęstsza  przyczyna  twardych
kopytek. Warto dodawać ją stopniowo, kontrolując konsystencję
ciasta. Z kolei zbyt mała ilość mąki powoduje, że ciasto jest
lepkie i trudne w formowaniu. Jeśli ciasto zaczyna się sklejać
podczas  wyrabiania,  można  delikatnie  podsypać  je  mąką  lub
schłodzić w lodówce przez 15-20 minut.

Jajka również wpływają na konsystencję – nadają elastyczność,
ale  w  nadmiarze  mogą  powodować  twardnienie  kopytek.  W
przypadku bardzo mokrych ziemniaków lepiej użyć tylko żółtek
zamiast całych jaj.

Znaczenie  temperatury  i  jakości
ziemniaków
Temperatura  ziemniaków  ma  kluczowe  znaczenie  dla  udanego
ciasta na kopytka. Ziemniaki powinny być całkowicie wystudzone
przed  dodaniem  pozostałych  składników.  Gorące  ziemniaki
wchłaniają  więcej  mąki,  co  prowadzi  do  twardych  kopytek.
Najlepiej ugotować je dzień wcześniej i przechować w lodówce –
zimne ziemniaki dają bardziej zwarte ciasto, które mniej się
klei.
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Jakość ziemniaków również ma ogromne znaczenie. Najlepsze są
odmiany mączyste (typu C), takie jak Irga czy Bryza. Ziemniaki
wodniste  zawierają  więcej  wilgoci,  przez  co  ciasto  wymaga
więcej mąki, a to prowadzi do twardych kopytek. Warto też
pamiętać  o  dokładnym  odcedzeniu  i  odparowaniu  ugotowanych
ziemniaków – można je pozostawić na sitku przez kilka minut
lub  przełożyć  z  powrotem  do  garnka  i  podgrzewać  na  małym
ogniu, mieszając, aby odparować nadmiar wilgoci.

Podczas  wyrabiania  ciasta  należy  unikać  nadmiernego
ugniatania, które aktywuje gluten i sprawia, że kopytka stają
się  gumowate.  Wystarczy  połączyć  składniki  do  uzyskania
jednolitej masy. Jeśli ciasto nadal się klei mimo dodania
odpowiedniej  ilości  mąki,  warto  schłodzić  je  przed
formowaniem.

Praktyczne rozwiązania problemów z
ciastem na kopytka

Techniki  ratowania  sklejającego  się
ciasta
Sklejające się ciasto na kopytka to częsty problem, który
można  łatwo  rozwiązać  stosując  odpowiednie  techniki.  Gdy
ciasto zaczyna przywierać do rąk lub blatu, dodaj odrobinę
mąki ziemniaczanej zamiast pszennej – zapewnia ona lekkość bez
zwiększania twardości gotowego produktu. Pamiętaj jednak, by
dodawać ją stopniowo, po łyżce, delikatnie wyrabiając ciasto
po każdej porcji.

Skutecznym trikiem jest również schłodzenie ciasta przez 15-20
minut  przed  formowaniem  kopytek.  Obniżona  temperatura
zmniejsza lepkość skrobi ziemniaczanej i ułatwia pracę z masą.
Jeśli  ciasto  jest  zbyt  mokre  z  powodu  zbyt  wodnistych
ziemniaków,  możesz:

Odcisnąć  ugotowane  ziemniaki  przez  gazę  lub  czystą



ściereczkę kuchenną
Użyć  ziemniaków  typu  C  (mączystych),  które  zawierają
mniej wody
Dodać  1-2  łyżki  suchego  puree  ziemniaczanego,  które
świetnie absorbuje nadmiar wilgoci

Profesjonalna  wskazówka:  Formuj  kopytka  lekko  oprószonymi
mąką dłońmi, a nie naciskaj zbyt mocno podczas wałkowania
wałeczków – nadmierny nacisk zwiększa lepkość ciasta.

Optymalne metody gotowania dla zachowania
miękkości
Sekret idealnie miękkich kopytek tkwi nie tylko w proporcjach
składników, ale również w technice gotowania. Najlepszą metodą
jest gotowanie kopytek partiami – wrzucanie zbyt dużej ilości
naraz  powoduje  spadek  temperatury  wody  i  wydłuża  czas
gotowania,  co  prowadzi  do  twardnienia  produktu.

Woda powinna delikatnie wrzeć, nie bulgotać gwałtownie. Zbyt
intensywne gotowanie powoduje, że kopytka obijają się o siebie
i ścianki garnka, co zagęszcza ich strukturę. Idealny czas
gotowania  to  2-3  minuty  od  wypłynięcia  na  powierzchnię  –
dłuższe gotowanie sprawia, że stają się gumowate.

Profesjonaliści  stosują  technikę  podwójnego  gotowania:
najpierw  gotują  kopytka  do  momentu  wypłynięcia,  następnie
wyławiają je i przenoszą do miski z zimną wodą na 30 sekund,
po czym wrzucają ponownie do wrzącej wody na minutę. Ta metoda
zapewnia idealną konsystencję – miękką, ale sprężystą.

Dodatkowym  czynnikiem  wpływającym  na  miękkość  jest  sposób
wyciągania kopytek z wody:

Używaj łyżki cedzakowej zamiast durszlaka
Nie  płucz  kopytek  pod  bieżącą  wodą  –  wystarczy
delikatnie odsączyć
Skrop  je  lekko  roztopionym  masłem,  aby  zapobiec



sklejaniu się podczas stygnięcia

Stosując te techniki, uzyskasz kopytka o idealnej konsystencji
– miękkie w środku, z delikatnie sprężystą powierzchnią, które
zachowają swoją jakość nawet po odgrzaniu.


