Tradycyjne klopsiki na parze
— perta polskiej kuchni
dworskiej

Klopsiki na parze stanowig wazny element polskiej tradycji
kulinarnej, cho¢ ich doktadne pochodzenie nie jest
jednoznacznie okreslone. Pierwsze wzmianki o potrawach
przypominajacych dzisiejsze klopsiki na parze pojawiajg sie w
polskich ksiegach kucharskich z XVIII wieku. Technika
gotowania na parze byta ceniona w polskiej kuchni dworskiej
jako metoda pozwalajgca zachowa¢ smak i soczystos¢ miesa. W
XIX wieku, gdy kuchnia mieszczanska zaczeta sie rozwijad,
klopsiki na parze zyskaty popularnos$¢ jako danie ekonomiczne i
pozywne.

Warto podkreslié¢, ze klopsiki na parze byty szczegdlnie
cenione w kuchni wielkopolskiej i slgskiej, gdzie tradycja
przygotowywania potraw na parze byta silnie zakorzeniona. W
tych regionach klopsiki czesto podawano z sosami na bazie
warzyw korzeniowych, co stanowito petnowartos$ciowy positek dla
catej rodziny.

Réznice miedzy klopskami na parze a
innymi rodzajami klopsikow

Klopsiki na parze wyrdzniajg sie na tle innych wariantéw
przede wszystkim metoda przygotowania, ktdéra nadaje im
charakterystyczne cechy:

- Konsystencja i tekstura — klopsiki gotowane na parze sg
wyjatkowo delikatne i soczyste, w przeciwienstwie do
smazonych, ktdre majg chrupigcg skdérke

= Zawartos¢ ttuszczu — metoda parowa eliminuje potrzebe
dodawania ttuszczu podczas obrébki termicznej
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= Intensywno$¢ smaku — gotowanie na parze pozwala zachowad
naturalne aromaty miesa i przypraw

W tradycyjnej recepturze klopsikéw na parze stosuje sie drobno
mielone mieso wieprzowe Llub mieszanke mies z dodatkiem
namoczonej butki, jaj oraz przypraw takich jak majeranek,
czosnek i pieprz. Charakterystycznym elementem jest rowniez
dodatek Swiezych zié*, ktdére nadajg klopsikom wyjatkowy
aromat.

Wartosci odzywcze 1 zdrowotne
aspekty gotowania na parze

Gotowanie na parze to jedna z najzdrowszych metod obrébki
termicznej, co czyni Kklopsiki przygotowane tg metoda
wartosciowym elementem zbilansowanej diety. Badania z 2024
roku potwierdzaja, ze:

Gotowanie na parze pozwala zachowac¢ do 90% witamin
rozpuszczalnych w wodzie, podczas gdy tradycyjne gotowanie w
wodzie powoduje utrate nawet 60% tych sktadnikow.

Klopsiki na parze charakteryzujag sie:

»Nizszg kalorycznos$ciag w pordwnaniu do smazonych
odpowiednikéw

= Zachowaniem wiekszej ilosci sktadnikéw mineralnych

= Lepszg strawnoscig dzieki delikatnej strukturze

= Mniejsza zawarto$cig produktéw utleniania ttuszczéw

W najnowszych trendach kulinarnych 2025 roku, klopsiki na
parze zyskujag popularno$¢ jako element diety wspierajgcej
zdrowie uktadu pokarmowego i sercowo-naczyniowego.

Regionalne warianty klopsikow na



parze w réznych czesciach Polski

Polska kuchnia regionalna oferuje fascynujgcg roéznorodnos¢
wariantéw klopsikéw na parze:

Wielkopolskie klopsiki na parze wyrdzniajg sie dodatkiem
tartych ziemniakdéw i wiekszg iloscig majeranku. Czesto
podawane sg z sosem koperkowym i mtodymi ziemniakami.

Slaskie pary — jak lokalnie nazywa sie klopsiki na parze —
przygotowywane sg z dodatkiem kminku 1 czosnku, podawane
tradycyjnie z modrg kapustg lub buraczkami.

Na Pomorzu popularne sag klopsiki rybne na parze,
przygotowywane z dorsza lub sandacza, z dodatkiem koperku i
biatego pieprzu. Ten wariant zyskuje na popularnosci w
kontek$Scie rosngcego zainteresowania dietg bogata w kwasy
omega-3.

W firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej
jakosci mrozonych klopsikéw, przygotowywanych wedtug
tradycyjnych receptur z najlepszych sktadnikdéw. Nasze produkty
zachowuja autentyczny smak i wartos$ci odzywcze, bedac
jednoczesnie wygodnym rozwigzaniem dla wspdtczesnych
konsumentéw cenigcych polska tradycje kulinarng.

Praktyczny przewodnik przygotowania
idealnych klopsikdéw na parze

Podstawowe sktadniki 1 proporcje

Sekret doskonatych klopsikéw na parze tkwi w odpowiednio
dobranych sktadnikach i ich proporcjach. Podstawowa mieszanka
powinna zawierac:

= 500 g miesa mielonego (najlepiej mieszanka wieprzowiny i
wotowiny w stosunku 2:1)



=1 cebula Sredniej wielkos$ci (oko*o 100 g), drobno
posiekana

= 2 zgbki czosnku, przecisniete przez praske

=1 jajko

» 3-4 tyzki butki tartej lub 2 tyzki mgki ziemniaczanej

= 2-3 tyzki Swiezych ziét (natka pietruszki, koperek)

= SOl i pieprz do smaku

Kluczowym elementem jest odpowiednia wilgotnos¢ masy — zbyt
sucha sprawi, ze klopsiki bedg twarde, zbyt mokra utrudni
formowanie. Proporcja ttuszczu w miesie powinna wynosic¢ oko*o
20-25%, co zapewni soczystos$¢ gotowego produktu.

Profesjonalna wskazéwka: Dodanie 2 tyzek zimnej wody
gazowanej do masy miesnej sprawi, ze klopsiki beda wyjatkowo
puszyste po ugotowaniu na parze.

Technika formowania 1 gotowanie

Prawidtowa technika formowania klopsikdéw ma kluczowe znaczenie
dla ich tekstury i réwnomiernego gotowania:

1. Wyrabianie masy — wszystkie sktadniki nalezy doktadnie
wymieszac¢, ale nie dtuzej niz 2-3 minuty, aby nie
napowietrzy¢ nadmiernie masy.

2. Formowanie - najlepsze rezultaty daje formowanie
klopsikéw mokrymi dtonAmi, co zapobiega przywieraniu masy
do rak. Optymalna waga pojedynczego klopsika to 30-40 g.

3. Gotowanie — temperatura pary powinna wynosi¢ 95-100°C, a
czas gotowania 12-15 minut dla klopsikéw o Srednicy 3-4
cm.

Nowoczesne parowary umozliwiajg precyzyjne kontrolowanie
temperatury i wilgotno$ci, co przektada sie na doskonate
rezultaty. Modele z 2025 roku oferujg funkcje regulacji
intensywnosci pary oraz programy dedykowane specjalnie dla
klopsikodw.



Sosy 1 przechowywanie

Klopsiki na parze doskonale komponujg sie z rdéznorodnymi
sosami, ktére podkreslajg ich delikatny smak:

= S0s jogurtowo-koperkowy z dodatkiem cytryny
» Lekki sos pomidorowy z bazylig

= Sos grzybowy na bazie sSmietanki

= Klasyczny sos chrzanowy z dodatkiem jabtka

Przechowywanie gotowych klopsikdéw wymaga szczegdlnej uwagi.
Najlepiej przechowywaé¢ je w szczelnym pojemniku w lodéwce do
48 godzin. Przed podaniem mozna je odgrzac:

*w parowarze (5-7 minut)

= w kuchence mikrofalowej (2 minuty przy 600W)

=na patelni z dodatkiem niewielkiej ilo$ci wody (3-4
minuty pod przykryciem)

Zamrazanie jest réwniez dobra opcjg — klopsiki zachowuja
Swiezos¢ do 3 miesiecy. Najlepiej rozmraza¢ je powoli w
lodoéwce, a nastepnie odgrzewa¢ na parze, co pozwoli zachowad
ich oryginalng soczystos$¢ i teksture.
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