
Tradycyjne klopsiki wieprzowe
do zupy – przepis na soczyste
pulpety
Podstawą  doskonałych  klopsików  do  zupy  jest  odpowiednio
dobrana wieprzowina. Najlepiej sprawdza się mięso z łopatki
lub szynki o zawartości tłuszczu około 20%, które zapewnia
idealną  soczystość  gotowego  produktu.  Do  500  g  mielonej
wieprzowiny warto dodać:

1 małą cebulę (drobno posiekaną lub startą na tarce)
1 jajko (jako spoiwo)
2-3  łyżki  bułki  tartej  lub  namoczonej  i  odciśniętej
bułki pszennej
2 ząbki czosnku (opcjonalnie)
Sól i pieprz do smaku
Świeże zioła: natka pietruszki, koperek lub majeranek
(15-20 g)

Sekret doskonałych klopsików tkwi w proporcjach – zbyt duża
ilość bułki tartej sprawi, że klopsiki będą twarde, a zbyt
mała nie pozwoli im zachować kształtu podczas gotowania. Warto
pamiętać, że mięso powinno być świeże i dobrze schłodzone, co
ułatwia formowanie.

Technika  formowania  i  gotowanie
klopsików
Proces  przygotowania  klopsików  do  zupy  wymaga  precyzji  i
odpowiedniej techniki:

Dokładnie  wymieszaj  wszystkie  składniki  rękoma  lub1.
łyżką, ale nie zbyt długo, by nie napowietrzyć masy.
Zwilż  dłonie  zimną  wodą  przed  formowaniem  każdego2.
klopsika – zapobiega to przywieraniu mięsa.
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Formuj kulki o średnicy 2-3 cm (mniejsze niż klasyczne3.
klopsiki obiadowe).
Gotuj w wywarze lub bulionie, nigdy w zwykłej wodzie, by4.
zachować smak.

Klopsiki najlepiej wrzucać do leciutko wrzącego wywaru, nie
do mocno bulgoczącej wody. Zbyt intensywne gotowanie może
spowodować ich rozpadanie się.

Czas gotowania wynosi około 8-10 minut od momentu wypłynięcia
na powierzchnię. Gotowe klopsiki można przechowywać w lodówce
do 3 dni lub zamrozić na okres do 3 miesięcy.

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji najwyższej jakości
półproduktów mięsnych, w tym klopsików, które zachowują domowy
smak  i  soczystość.  Nasze  produkty  wytwarzane  są  z
wyselekcjonowanych składników, bez konserwantów i sztucznych
dodatków, co gwarantuje autentyczny smak tradycyjnej kuchni.

Rodzaje zup idealnych do podania z
klopsików z mielonej wieprzowiny

Klasyczna  zupa  pomidorowa  z  klopsików
wieprzowych
Zupa  pomidorowa  z  klopsików  wieprzowych  to  kwintesencja
domowego komfortu w jednej misce. Sekret idealnej pomidorowej
tkwi  w  połączeniu  świeżych  pomidorów  z  koncentratem
pomidorowym, co nadaje jej głęboki, intensywny smak. Klopsiki
wieprzowe doskonale absorbują aromat pomidorów, jednocześnie
uwalniając swój własny, mięsny posmak.

Profesjonalna wskazówka: Dodaj łyżkę śmietany 18% do gotowej
zupy pomidorowej tuż przed podaniem, aby uzyskać aksamitną
konsystencję i zrównoważyć kwasowość pomidorów.



Dla uzyskania najlepszego efektu, warto przygotować delikatne
klopsiki o średnicy około 2-3 cm, które zachowają soczystość
nawet po dłuższym gotowaniu. Zupa pomidorowa zyskuje na głębi,
gdy dodamy do niej świeży bazylia lub tymianek oraz odrobinę
czosnku.

Zupy  jarzynowe  i  bulionowe  z  klopsików
wieprzowych
Zupa  jarzynowa  z  klopsików  wieprzowych  to  doskonałe
rozwiązanie  na  codzienny  obiad,  łączące  wartości  odżywcze
warzyw z sycącym białkiem. Najlepiej sprawdzają się w niej
sezonowe warzywa:

Marchew i pietruszka – nadają słodycz i głębię smaku
Seler – wprowadza ziemisty aromat
Kalafior  lub  brokuł  –  dodają  tekstury  i  wartości
odżywczych
Por i cebula – zapewniają bazę aromatyczną

Bulion jako baza do zup z klopsików powinien być klarowny i
intensywny  w  smaku.  Tradycyjny  rosół  wieprzowo-drobiowy
stanowi idealne tło dla klopsików, podkreślając ich mięsny
charakter. Warto wzbogacić go ziołami takimi jak liść laurowy,
ziele angielskie i lubczyk.

Zagęszczanie zup z klopsików można osiągnąć na kilka sposobów.
Zasmażka z mąki i masła nadaje aksamitną konsystencję, podczas
gdy  śmietana  połączona  z  żółtkiem  wprowadza  kremowość  i
elegancję.  Dla  bezglutenowej  alternatywy  sprawdzi  się
zagęszczenie mąką ziemniaczaną lub purée z gotowanych warzyw.

Dodatki  wzbogacające  smak  zupy  z  klopsików  wieprzowych  to
przede  wszystkim  świeże  zioła  (natka  pietruszki,  koperek,
szczypiorek),  a  także  grzanki  czosnkowe,  które  dodają
chrupkości  i  stanowią  doskonały  kontrast  dla  miękkości
klopsików.


