Domowa zupa z klopsikami -
przepis na aromatyczny bulion

Sekret doskonatej zupy z klopsikami tkwi w intensywnym,
wielowarstwowym bulionie. Najlepsze rezultaty osigga sie
gotujgc bulion na mieszance kosci wotowych (szpikowych) i
drobiowych, dodajagc klasyczne wtoszczyzny — marchew,
pietruszke, seler i por. Bulion powinien gotowal sie powoli,
minimum 3-4 godziny, aby wydoby¢ peinie smaku.

Do przygotowania idealnych klopsikéw sprawdza sie mielone
mieso wieprzowo-wotowe w proporcji 60:40. Taka mieszanka
zapewnia odpowiednig soczystos$¢ i gtebie smaku. Alternatywnie
mozna uzyc:

» Miesa drobiowego (dla lzejszej wersji)

» Cieleciny z dodatkiem boczku (dla wykwintniejszej
odmiany)

» Mieszanki mies z dodatkiem podsmazonej cebuli (dla
intensywniejszego aromatu)

W Multi Cook wiemy, jak wazna jest jakoS¢ miesa do klopsikow.
Nasze produkty zawierajg wytgcznie starannie wyselekcjonowane
sktadniki, bez sztucznych dodatkéw i konserwantiw.

Dodatki warzywne 1 przyprawy
podkreslajgce charakter dania

Tradycyjna zupa z klopsikami zyskuje gtebie dzieki starannie
dobranym warzywom. Oprécz podstawowej wtoszczyzny, warto
wzbogaci¢ jg o:

- Swiezy koperek i natke pietruszki dodane na korcu
gotowania
= Drobno posiekany por
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» Kawatki Swiezych pomidoréw lub koncentrat pomidorowy
» Zielony groszek (Swiezy lub mrozony)

Charakter zupy budujg odpowiednio dobrane przyprawy. Klasyczny
zestaw to:

» Lis¢ laurowy i ziele angielskie (dodane do bulionu)
- Swiezo mielony czarny pieprz

» Gatka muszkatotowa (szczypta do klopsikdw)
 Majeranek i tymianek (do bulionu)

= Czosnek (do klopsikéw i/lub bulionu)

Nowoczesne wariacje czesto wprowadzajg dimbir, kurkume 1lub
odrobine chili dla rozgrzewajgcego efektu, szczegdélnie w
chtodniejsze miesigce. Kluczem do sukcesu jest umiejetne
balansowanie smakdéw — bulion powinien by¢ wyrazisty, ale nie
dominujgcy nad delikatnymi klopsikami.

Krok po kroku - przygotowanie
idealnej zupy z klopsikami

Technika przygotowania wyrazistego
bulionu

Podstawg doskonatej zupy z klopsikami jest intensywny,
aromatyczny bulion. Najlepsze rezultaty osiggniesz %*3czac
kilka rodzajow mies — wotowine, dréb oraz kosci szpikowe.
Mieso nalezy najpierw podsmazy¢ w piekarniku w temperaturze
200°C przez 20 minut, co uwolni g*ebie smaku. Nastepnie
przet6z je do garnka, dodaj podsmazone warzywa korzeniowe
(marchew, pietruszke, seler) oraz aromatyczne dodatki:

= 2-3 liscie laurowe

»5-6 ziaren ziela angielskiego

=1 tyzeczke ziaren czarnego pieprzu

= 1 cebule opieczong na suchej patelni

Gotuj bulion na bardzo matym ogniu przez minimum 3 godziny,
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regularnie zbierajac szumowiny. W 2025 roku profesjonalni
kucharze rekomendujg dodanie *yzki sosu rybnego dla
pogtebienia umami, co stanowi przetom w tradycyjnej technice
przygotowania bulionu.

Formowanie 1 gotowanie idealnych
klopsikow

Sekret doskonatych klopsikéw tkwi w proporcji miesa i
dodatkdéw. Najlepsza konsystencje uzyskasz mieszajac:

» 500g mielonej *opatki wieprzowej
= 2509 mielonej wotowiny

= 1 namoczong i odcisnieta butke

= 1 matg cebule zeszklong na masle
» 2 z6ttka jaj

Mieso wyrabiaj jednokierunkowym ruchem przez minimum 5 minut,
az masa stanie sie lepka 1 jednolita. To kluczowy etap
zapewniajgcy spoistos¢ klopsikow. Formuj kulki wielkosSci
orzecha wtoskiego wilgotnymi dtonAmi.

Klopsiki wrzucaj do przecedzonego, gotujacego sie bulionu
pojedynczo, zmniejszajgc natychmiast ogien do minimum. Gotuj
pod przykryciem przez 8-10 minut, nie mieszajac, a jedynie
delikatnie potrzgsajac garnkiem. Zbyt intensywne gotowanie
sprawi, ze klopsiki stang sie twarde.

Wskazowka eksperta: Dodaj do masy miesnej 2 tyzki zimnej wody
z lodem — to nowatorska technika, ktora sprawia, ze klopsiki
pozostajg soczyste nawet po dtugim gotowaniu.

Dla zageszczenia zupy najlepiej sprawdza sie zasmazka z masta
i maki pszennej w proporcji 1:1, ktérg nalezy rozrobi¢ z
odrobing zimnego bulionu przed dodaniem do zupy.
Alternatywnie, mozesz uzy¢ smietany 18% wymieszanej z tyzka
mgki ziemniaczanej.
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Zupe z klopsikami podawaj z posiekana natka pietruszki,
koperkiem oraz kleksem kwasnej S$mietany. Doskonatym dodatkiem
sg domowe tazanki lub drobny makaron gwiazdki, ktére doskonale
komponujg sie z delikatnymi klopsikami.



