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KLUSKI SLASKIE

8 Porcje | Czas przygotowania 60 min

SKLADNIKI

1 kg / ziemniakow

250¢g / maki ziemniaczanej
2 sztuki / jajka

Sol

Maka pszenna

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Ziemniaki obieramy, myjemy i gotujemy.
Gotujemy je w lekko osolonej wodzie 20 minut.
Ziemniaki musza by¢ miekkie. Do klusek
uzywamy ziemniakow z duza zawartoscia
skrobi (typ C) i zolttym miazszu. Po ugotowaniu
odcedzamy je, a nastepnie przeciskamy przez
praske i odstawiamy do ostygniecia.

Ostygniete ziemniaki przekladamy na stolnice i
formujemy z nich potkule, ktora nastepnie
dzielimy na cztery rowne czesci. Odsuwamy
jedna z czterech czesci i w to miejsce
wsypujemy make ziemniaczana, tak aby
uzupelnic objetosciowo ubytek w potkuli -
krotko mowiac robimy mase 4:1
ziemniaki:maka ziemniaczana. W osobnej
misce roztrzepujemy dwa cale jajka z odrobing
soli. Roztrzepane jajka dodajemy do masy
ziemniaczanej. Wyrabiamy ciasto na kluski.
Staramy sie to zrobi¢ dos¢ szybko i sprawnie —
dhugie wyrabianie masy powoduje, ze
ziemniaki zaczna puszczac wode. Masa
powinna by¢ gladka i nie zawiera¢ grudek.

LISTA ZAKUPOW

1 kg ziemniakoéw

Maka ziemniaczana

Jajka
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7 tak przygotowanej masy formujemy mate kulki — wielkosci orzecha wloskiego. Turlamy kulki
na dloni, tak aby byly gladkie. Jezeli na kulkach beda widoczne Igczenia ciasta, podczas
formowania wglebienia — pekna. Tak wiec kulki musza by¢ idealnie gladkie. Nastepnie w kazdej
kulce robimy wglebienie za pomoca palca wskazujacego ( ja robie robie je stawem paliczkowym
podstawowym, tzn. drugg kostka palca wskazujacego). Aby palec nie Kleil sie do klusek, warto za
kazdym razem kostke zanurzy¢ w mace pszennej. Wydaje sie skomplikowane, ale jak spojrzysz
na zdjecia — dziecinnie proste. Tak przygotowane kluski odktadamy na deske, obsypang maka
pszenna. W garnku zagotowujemy wode z odrobina soli. Do wrzatku wrzucamy kluski, gotujemy
10 min jednoczesnie pilnujac, aby woda nie wrzala - wtedy kluski beda gladkie. Tak ugotowane
kluski wyjmujemy na talerz, aby pozby¢ sie nadmiaru wody.

Kluski mozemy zrobi¢ w kilku kolorach. Przygotowane ciasto dzielimy na tyle czesci, ile kolorow
klusek chcemy zrobi¢. Nalezy jednak pamietac, aby kazdy kolor gotowac osobno.

Nadmiar klusek mozemy zamrozi¢. Mrozimy surowe kluski. Uktadamy kluski pojedynczo na tacy
i wkladamy do zamrazalnika, tak aby kazda kluska sie zamrozila - ok. 3 godziny. Gdy kluski sie
zamrozona, przekladamy do woreczkow.

Tak przygotowane kluski slaskie sa idealnym dodatkiem do mies lub gulaszu.
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