Tradycyjne klopsikli wieprzowe
do zupy — przepis na soczyste
pulpety

Podstawg doskonatych klopsikéw do zupy jest odpowiednio
dobrana wieprzowina. Najlepiej sprawdza sie mieso z %opatki
lub szynki o zawartosci ttuszczu okoto 20%, ktdre zapewnia
idealng soczystos¢ gotowego produktu. Do 500 g mielonej
wieprzowiny warto dodacd:

= 1 matg cebule (drobno posiekang lub startg na tarce)

=1 jajko (jako spoiwo)

»2-3 tyzki butki tartej lub namoczonej i odcisd$nietej
butki pszennej

= 2 zgbki czosnku (opcjonalnie)

= S61 i pieprz do smaku

- Swieze ziota: natka pietruszki, koperek lub majeranek
(15-20 g)

Sekret doskonatych klopsikéw tkwi w proporcjach — zbyt duza
ilos¢ butki tartej sprawi, ze klopsiki beda twarde, a zbyt
mata nie pozwoli im zachowal ksztattu podczas gotowania. Warto
pamietal, ze mieso powinno by¢ Swieze i dobrze schtodzone, co
utatwia formowanie.

Technika formowania 1 gotowanie
klopsikoéw

Proces przygotowania klopsikow do zupy wymaga precyzji i
odpowiedniej techniki:

1. Doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki rekoma 1lub
tyzkg, ale nie zbyt dtugo, by nie napowietrzy¢ masy.

2. Zwilz dtonie zimng wodg przed formowaniem kazdego
klopsika — zapobiega to przywieraniu miesa.
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3. Formuj kulki o Srednicy 2-3 cm (mniejsze niz klasyczne
klopsiki obiadowe).

4. Gotuj w wywarze lub bulionie, nigdy w zwyktej wodzie, by
zachowac smak.

Klopsiki najlepiej wrzuca¢ do leciutko wrzgcego wywaru, nie
do mocno bulgoczagcej wody. Zbyt intensywne gotowanie moze
spowodowal ich rozpadanie sie.

Czas gotowania wynosi okoto 8-10 minut od momentu wyptyniecia
na powierzchnie. Gotowe klopsiki mozna przechowywaé¢ w lodéwce
do 3 dni lub zamrozi¢ na okres do 3 miesiecy.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji najwyzszej jakosSci
potproduktéw miesnych, w tym klopsikéw, ktdére zachowujg domowy
smak i soczystos¢. Nasze produkty wytwarzane sag z
wyselekcjonowanych sktadnikéw, bez konserwantéw i sztucznych
dodatkow, co gwarantuje autentyczny smak tradycyjnej kuchni.

Rodzaje zup idealnych do podania z
klopsikéw z mielonej wieprzowiny

Klasyczna zupa pomidorowa z klopsikodw
wieprzowych

Zupa pomidorowa z klopsikéw wieprzowych to kwintesencja
domowego komfortu w jednej misce. Sekret idealnej pomidorowej
tkwi w potaczeniu d$wiezych pomidoréw 2z koncentratem
pomidorowym, co nadaje jej gteboki, intensywny smak. Klopsiki
wieprzowe doskonale absorbujg aromat pomidordw, jednoczes$nie
uwalniajac swdj wkasny, miesny posmak.

Profesjonalna wskazéwka: Dodaj tyzke smietany 18% do gotowej
zupy pomidorowej tuz przed podaniem, aby uzyskac¢ aksamitng
konsystencje i zréwnowazy¢ kwasowo$¢ pomidordw.



Dla uzyskania najlepszego efektu, warto przygotowal delikatne
klopsiki o Srednicy okoto 2-3 cm, ktore zachowaja soczystosc
nawet po dtuzszym gotowaniu. Zupa pomidorowa zyskuje na gtebi,
gdy dodamy do niej sSwiezy bazylia lub tymianek oraz odrobine
czosnku.

Zupy jarzynowe 1 bulionowe z klopsikow
wieprzowych

Zupa jarzynowa z klopsikéw wieprzowych to doskonate
rozwigzanie na codzienny obiad, %gczgce wartosci odzywcze
warzyw z sycagcym biatkiem. Najlepiej sprawdzajg sie w niej
sezonowe warzywa:

» Marchew i pietruszka — nadajg stodycz i gtebie smaku

» Seler — wprowadza ziemisty aromat

« Kalafior lub brokut — dodajg tekstury i wartos$ci
odzywczych

= Por i cebula — zapewniajg baze aromatyczng

Bulion jako baza do zup z klopsikéw powinien by¢ klarowny i
intensywny w smaku. Tradycyjny rosé6t wieprzowo-drobiowy
stanowi idealne tto dla klopsikéw, podkreslajgc ich miesny
charakter. Warto wzbogaci¢ go ziotami takimi jak 1is¢ laurowy,
ziele angielskie i lubczyk.

Zageszczanie zup z klopsikdéw mozna osiggna¢ na kilka sposobdw.
Zasmazka z mgki 1 masta nadaje aksamitng konsystencje, podczas
gdy Smietana potgczona z Zz6ttkiem wprowadza kremowos¢ i
elegancje. Dla bezglutenowej alternatywy sprawdzi sie
zageszczenie mgka ziemniaczang lub purée z gotowanych warzyw.

Dodatki wzbogacajgce smak zupy z klopsikéw wieprzowych to
przede wszystkim $Swieze ziota (natka pietruszki, koperek,
szczypiorek), a takze grzanki czosnkowe, ktére dodajg
chrupkosci i stanowig doskonaty kontrast dla miekkosci
klopsikodw.



