Tradycyjne kluski slaskie -
przepls 1 czas gotowania

Kluski $lgskie to prawdziwa peretka $lgskiej kuchni,
wymagajagca odpowiednich sktadnikdéw i proporcji. Do
przygotowania potrzebujesz:

» 1 kg ugotowanych ziemniakdéw (najlepiej mgczystych)
= 250-300 g magki ziemniaczanej (skrobi)

=1 jajko

=1 tyzeczka soli

Kluczowa proporcja 3:1 (trzy czesci ziemniakdéw na jednag czes¢
mgki ziemniaczanej) stanowi fundament udanych klusek S$laskich.
Zbyt duza ilos¢ maki sprawi, ze kluski beda twarde i gumowate,
natomiast zbyt mata spowoduje ich rozpadanie sie podczas
gotowania.

Ziemniaki nalezy ugotowac dzien wczesniej 1 przechowac w
lodowce — zimne ziemniaki zapewnig lepszg konsystencje ciasta
1 utatwig formowanie klusek.

Ziemniaki przepuszczamy przez praske, dodajemy make
ziemniaczang, jajko i s6l. Wyrabiamy ciasto do uzyskania
jednolitej, elastycznej masy, ktdéra nie klei sie do rak.
Unikaj nadmiernego wyrabiania — ciasto powinno pozostac lekko
pulchne.

Technika formowania 1 najczestsze
btedy

Formowanie klusek $lgskich to prawdziwa sztuka. Z ciasta
odrywamy kawatki wielkosci orzecha wtoskiego i formujemy
kulki. Nastepnie w kazdej robimy charakterystyczne wgtebienie
kciukiem — to nie tylko element tradycji, ale praktyczne
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rozwigzanie pozwalajgce kluskom réwnomiernie sie ugotowac.
Najczestsze btedy podczas przygotowania:

= Zbyt mokre ciasto — dodaj wiecej magki ziemniaczanej

= Zbyt suche ciasto — dodaj odrobine wody lub mleka

= Ptytkie wgtebienia — kluski mogg sie rozpas¢

» Przegotowanie — kluski stajg sie rozmiekte i traca
ksztatt

Dla urozmaicenia mozesz przygotowa¢ alternatywne wersje klusek
Slaskich, dodajgc do ciasta posiekane ziota (szczegdlnie
dobrze sprawdza sie natka pietruszki) lub puree ze szpinaku
(okoto 100 g na 1 kg ziemniakow), ktére nada kluskom piekny
zielony kolor i delikatny smak.

Gotowe Kkluski wrzucamy partiami do osolonego wrzgtku 1
gotujemy na matym ogniu przez 3-4 minuty od wyptyniecia na
powierzchnie. Tradycyjnie podajemy je z sosem pieczeniowym 1
modrg kapustg.

Prawidtowe gotowanie klusek
Slaskich

Technika gotowania 1 czas przygotowania

Kluski $Slagskie wymagajg odpowiedniego podejsScia podczas
gotowania, by zachowatly swdj charakterystyczny ksztatt i
konsystencje. Wode nalezy zagotowaé do temperatury wrzenia i
lekko posoli¢ przed wtozeniem klusek. Kluczowa jest technika
wktadania — kluski nalezy delikatnie zsuwac z tyzki lub deski
do wrzatku, zachowujgc niewielkie odstepy miedzy nimi, co
zapobiega sklejaniu.

Prawidtowy czas gotowania klusek $lgskich to 8-10 minut od
momentu wyptyniecia na powierzchnie wody. Gotowanie w zbyt
dtugim czasie spowoduje, ze kluski stang sie rozmiekte i
stracg swdj charakterystyczny ksztatt. Zbyt krotki czas



gotowania pozostawi surowe fragmenty ciasta ziemniaczanego
wewngtrz klusek.

Sprawdzenie gotowosci klusek Slgskich jest proste — wystarczy
wyjac¢ jedna kluske i przekroi¢ ja na pét. Prawidtowo ugotowana
kluska powinna mie¢ jednolitg, sprezysta konsystencje bez
surowych fragmentéw w srodku. Kluska nie powinna sie rozpadad
ani by¢ zbyt twarda.

Podawanie i tradycyjne dodatki

Ugotowane kluski $laskie najlepiej podawac¢ od razu po wyjeciu
z wody, odcedzajgc je delikatnie na sitku. Jes$li planujemy
przechowywanie, nalezy je lekko schtodzié¢, a nastepnie
przetozy¢ do szczelnego pojemnika — w loddowce zachowaja
Swiezos¢ do 2 dni. Mozna je réwniez zamrozic¢, uktadajac
pojedynczo na blasze, a po zamrozeniu przetozy¢ do woreczka —
zachowajg jakos¢ do 3 miesiecy.

Tradycyjne dodatki do klusek $laskich to:

- Okrasa ze skwarkami — klasyczny dodatek przygotowany ze
smazonej stoniny lub boczku

-Sos pieczeniowy — intensywny w smaku, idealnie
komponujacy sie z delikatng konsystencjag klusek

= Rolady Slgskie lub sztufada — miesne dodatki stanowigce
podstawe tradycyjnego $lgskiego obiadu

= Zasmazana kapusta lub modra kapusta — kwasny dodatek
rownowazgcy smak klusek

Kluski Slagskie najlepiej smakujg sSwiezo ugotowane, jednak
przy odpowiednim przechowywaniu mozna przygotowac je z
wyprzedzeniem i odgrzac¢ w gorgcej wodzie przez 2-3 minuty lub
na patelni z dodatkiem masta.
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