KUCHNIA. Listopadowe potrawy

Kluchy, kluski I kluseczki

na jesienng niepogode

Gdy na dworze chléd i deszcze, a w brzuchu burczy z glodu,
chcialoby si¢ wpasé¢ do domu i zje$¢ co$ szybkiego i prostego,
ale pozywnego. Moze kluski? Wystarczy chwila, troch¢ maki,
jajka, czasem maslo i wczorajsza zupa albo gulasz i juz jeste-

$my najedzeni i ogrzani.

Te najprostsze to kluski lane, przy-
rzadzane z ciasta nieco bardziej
gestego niz to na nale$niki, wylewa-
nego wprost goraca zupeg, cieniut-
kim strumieniem, we wszystkich
kierunkach. Ciasto na lane kluski
robi si¢ z maki i duzej ilodci jajek,
czasem z odrobina wody. Powin-
no by¢ dobrze wyrobione szybki-
mi ruchami widelca lub trzepacz-
ki — wtloczone powietrze spra-
wi, ze beda puszyste i delikatne.
Ciasto na kluski ktadzione jest gest-
sze niz na lane. Kluseczki daja si¢
formowaé przy pomocy lyzki, kt6-
ra odcina si¢ kawalki ciasta i zsu-
wa wprost do wrzatku, za kazdym
razem zanurzajac tez lyzke. Trzeba
to robi¢ szybko, aby kluski réwno
si¢ ugotowaly. Potem wystarczy
je zamieszaé, aby nie przywarly
do dna, a po wyplynieciu goto-
waé pod przykryciem 3-7 minut.
Mhniejsze kluseczki mozna zjesé
w zupie, wicksze z goracym so-
sem czy gulaszem, albo po pro-
stu pola¢ stopionym maslem.
Kluski francuskie robi si¢ podob-
nie do kladzionych, ciasto na nie
ma podobng gestosé, ale inny sktad.
Rézni je dodatek masta i bial-
ko jajka ubite na sztywng piane.
Ciasto na zacierki jest najtwardsze
i daje sie Sciera¢ na tarce o grubych
oczkach lub siekaé nozem.

Makaron jajeczny

Sktadniki: 40 dag maki, 4 jajka, sol
Make przesiaé na stolnicy, zrobié
wglebienie, wbi¢ jajka, doda¢ 1-2

tyzki wody, szczypte soli i doktad-
nie wymiesza¢ widelcem, po czym
co najmniej 15 minut ciasto zagnia-
taé, aby wtloczy¢ w nie jak najwiecej
powietrza. Z lénigcego, gladkiego
ciasta uformowaé kule, owina¢ $cie-
reczkg lub przykry¢ miska i zosta-
wi¢ na pdl godziny, aby odpoczelo.
Stolnice oprészy¢ maka, ciasto po-
dzieli¢ na 2-3 czgsci, kazda z nich
cieniutko rozwalkowa¢ posypanym
maka watkiem i zostawi¢ na kilka
minut. Gdy placki nieco przeschng
(nie moga by¢ suche), posypac je
maka, zwing¢ w rulon i pokroié
ostrym nozem na cieniutkie nitki
lub na wstazki.

Lane kluski

Sktadniki: 10 dag maki, 2 jajka, tyz-
ka posiekanej natki pietruszki, sol
Jajka rozkiéci¢ z 2-3 tyzkami
wody, dodaé¢ natke, sél, wsypaé
make (ilos§¢ maki zalezy od wiel-
kosci jaj) i miesza¢ dosé¢ dlugo,
aby wtloczyé¢ jak najwigcej po-
wietrza, ktére sprawi, ze kluski
beda pulchne. Dokladnie wyro-
bione ciasto powinno mie¢ kon-
systencje gestej $mietany. Wlewa
si¢ je cienka strézka do wrzace-
go rosolu, mieszajac. Gotowaé
2 minuty i natychmiast podawac.

Kluski ktadzione

Sktadniki: 20 dag maki, 2 jajka, tyz-
ka stopionego masta, sél

Jajka doktadnie rozktéci¢ z potows
szklanki letniej wody, dodaé prze-
siang make 1 starannie wymieszaé
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drewniang lyzka. Wla¢ stopione
masto, wymiesza¢ (im dluzej mie-
sza si¢ ciasto, tym pulchniejsze sg
kluski). Lyzka formowaé niewiel-
kie kluseczki, kias¢ do osolonego
wrzatku 1 gotowaé 7-10 minut.
Kluski ktadzione, okraszone stonin-
ka albo polane stopionym maslem
i posypane startym, z6itym serem
moga stanowi¢ samodzielne danie.
Podaje si¢ je do czystych zup lub
dan miesnych.

Kluseczki ptysiowe
Sktadniki: 10 dag maki, 10 dag ma-
sta, 2 jaja, z6ttko, sol

Zagotowaé pol szklanki wody z ma-
slem, wsypaé przesiang make i caly
czas uciera, aby nie powstaly grud-
ki. Zdja¢ z ognia, wbi¢ jajka i ucieraé
kilka minut, po czym doda¢ zéltko,
sl i doktadnie wymieszaé. Przy-
kryte ciasto zostawi¢ w chlodnym
miejscu na pél godziny, aby stezato
(mozna tez przyrzadzi¢ je wcze-
$niej, ale kluseczki nalezy ugotowacé
tuz przed podaniem). Nastepnie
tyzeczka formowa¢ malutkie por-
cje ciasta, wkladaé¢ do osolonego
wrzatku i gotowaé pod przykryciem
na do$¢ silnym ogniu. Gdy wypltyna
na wierzch, odcedzié¢ i natychmiast
podawaé. Sg znakomitym dodat-
kiem do czystych zup lub migs.

Zacierki

Sktadniki: 25 dag maki, sol

Z maki i pél szklanki cieplej oso-
lonej wody zagnies¢ twarde, 1$nig-
ce i gtadkie ciasto. Utrze¢ ciasto
na duzych oczkach tarki lub skuba¢
palcami male kluseczki i rozrzucaé
je na stolnicy. Gdy przeschng, wrzu-
ci¢ zacierki do osolonego wrzatku
i gotowa¢ ok. 10 minut, nast¢pnie
odcedzi¢. Podawa¢ do czystych zup
lub pieczeni.
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Farfelki

Skfadniki: 30 dag maki, 2 jajka, sél

Z maki, jaj i 2-3 lyzek wody za-
gnie$¢ twarde ciasto, uformowaé
kule, zetrze¢ na tarce z duzy-
mi oczkami. Kluseczki rozrzucié
na blasze, wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika, lekko zrumieni¢, a na-
stepnie gotowa¢ w osolonej wodzie
ok. 10 minut, po czym odcedzi¢.
Farfelki to znakomity dodatek
do rosolu i czystych zup, ale takze
do pieczonej ggsi, smazonej watréb-
ki lub pieczeni wolowe;.

Kluski po belwedersku
Sktadniki: % szklanki tartej butki, ce-
bula, ttuszcz, 3 tyzki Smietany, 3 tyzki
masta, 2 jajka, 5 tyzek maki, sol
Obrang cebul¢ drobno pokro-
i¢ 1 wymiesza¢ ze $mietang, tartg
butka, stopionym mastem, jajkami
i przesiang maka, posolié¢. For-
mowaé okragle kluseczki, klasé
na wrzgca, osolong wode z dodat-
kiem tluszczu, ugotowaé, odce-
dzié.

Kluski grysikowe

Sktadniki: 20 dag kaszy manny,
10 dag maki, 3 jajka, szklanka mle-
ka, 3 tyzki masta

Utrze¢ maslo na piang i, caly czas
ucierajac, dodawac po 1 zéitku. Na-
stepnie wsypa¢ kasze manne i prze-
siang make, wla¢ mleko i doktadnie
wymiesza¢. Przykry¢ 1 odstawié
na 30 minut, po czym delikatnie
polaczy¢ z ubitg na sztywno piang
z bialek. Lyzka formowaé niewiel-
kie kluseczki, wktada¢ do osolone-
go wrzatku, gotowaé ok. 3 minut,
odcedzi¢. Podawa¢ z topionym ma-
stem i cukrem albo polane stodkim
sosem lub sokiem owocowym.

Kluski z sera
twarogowego

Sktadniki: 15 dag sera twarogowe-
go, 3-4 tyzki kaszy manny, 3 tyzki
mleka, 2-3 jajka, 1% tyzki margary-
ny, 2-3 tyzki cukru pudru, 1-2 tyzki
rodzynkow, (niekoniecznie), ptaska
tyzka tluszczu, sol

Twarozek zemle¢. Kasz¢ wymieszaé
z mlekiem i pozostawi¢ w chlod-
nym miejscu na 20 minut. Jajka

umy¢, oddzieli¢ zéitka od bialek.
Margaryne utrze¢ z cukrem i z6lt-
kami, wymiesza¢ z kasza, twaro-
giem, oplukanymi rodzynkami
i ubita na sztywno piang z bialek.
Ktas¢ 1yzka podluzne kluseczki
na osolony wrzatek z dodatkiem
tluszczu, ugotowaé, odcedzi¢. Poda-

wa¢ do stodkich zup.

Kluski z ptatkow
owsianych

Sktadniki: po6t szklanki ptatkéw
owsianych, pét szklanki wody, pot
szklanki mleka, tyzka masla,1-2 jaj-
ka, 2 tyzki maki krupczatki, ptaska
tyzka ttuszczu, sol

Ptatki zala¢ letnig woda i pozosta-
wi¢ na 30 minut az napecznieja.
Mleko zagotowaé z mastem, wy-
mieszaé z platkami, posoli¢ i goto-
wa¢ ok. 20 minut na malym ogniu.
Nastepnie przestudzié, polaczy¢
z jajkami i przesiang maka, do-
ktadnie wyrobi¢. Lyzka formowad
podluzne kluski, ktas¢ na wrzaca,
osolong wodg¢ z dodatkiem tluszczu,
ugotowaé, odcedzic.

Kluski szlacheckie
Sktadniki: pot szklanki kaszy jagla-
nej, pét szklanki mleka, tyzka ma-
sta, jajko, 2 tyzki maki, ttuszcz, sol
Kasze sparzy¢, odcedzié, zala¢ mle-
kiem, doda¢ masto i sél do sma-
ku, zagotowa¢ mieszajac. Naczy-

nie z kasza wstawi¢ do naczynia
z wrzacg wodg i ugotowad na parze.
Ugotowana kasz¢ wystudzié, po-
aczy¢ z jajkiem i przesiang maka,
doprawi¢ do smaku. Metalowa lyz-
ka formowad okraglte kluski, ktas¢
na wrzgcg, osolong wode z dodat-
kiem ttuszczu, ugotowaé, odcedzié.

Kluski podolskie

Sktadniki: % szklanki maki kuku-
rydzianej, szklanka mleka, 3 tyzki
masta, % szklanki maki pszennej,
5 jajek, sol

Make kukurydziang lekko zrumie-
ni¢ w piekarniku, czgsto mieszajac.
Mleko zagotowaé z mastem, wsypaé
make kukurydziang i pszenng, roz-
bi¢ grudki. Naczynie z maka wsta-
wi¢ do wigkszego naczynia z wrzacg
woda i gotowaé na parze ok. 30 mi-
nut. Przestudzi¢, wbija¢ jajka ciagle
ucierajac, posoli¢. Lyzka formowaé
podiuzne kluski, ktas¢ na wrzaca,
osolona wodg, ugotowacé, odcedzié.

Kluski na parze -
pampuchy

Sktadniki: 50 dag maki, 5 dag droz-
dzy, szklanka mleka, 2 jajka, 2 tyzki
masta, tyzka cukru, sol

W cieplym mleku rozpusci¢ droz-
dze z cukrem i odstawi¢ w cieple
miejsce do wyro$nigcia. Make prze-
sia¢, wla¢ wyrosniety rozczyn, wbié
jajka, rozpuszczone masto, dodaé

Kluski to podstawa zimowej kuchni
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szezypte soli. Wyrabiaé ciasto az
zacznie odstawaé od dloni. Przy-
kry¢ $ciereczka i odstawi¢ do wy-
rosnigcia  (az podwoi objetosc).
Na posypanej maka stolnicy roz-
walkowaé ciasto, na placek grubo-
$ci okolo 3 cm. Szklanka wykroié
kétka, przykry¢ je sciereczka do po-
nownego wyrosnigcia. W szerokim
garnku zagotowa¢ wode, na wktad-
ce do gotowania na parze ukladaé
partiami pyzy, przykry¢, gotowaé

5-6 minut.

Kluski francuskie

Sktadniki: 10 dag maki krupczatki,
10 dag masta, 5 jaj, sol

Utrze¢ maslo na piang i, caly czas
ucierajac, doda¢ po z6itku. Ubié¢
na sztywno piang¢ z bialek, polgczy¢
z utartym mastem, dosypaé prze-
siang make, doktadnie wymieszac.
Formowaé lyzka male kluseczki,
wktada¢ do osolonego wrzatku, go-
towaé chwile na matym ogniu pod
przykryciem, aby podrosty, po czym
zdja¢ pokrywe i gotowaé jeszcze
2-3 minuty. Wyja¢ lyzka cedza-
kowa. S3 znakomitym dodatkiem
do pieczeni, Strogonowa i czystych
zup. Do ciasta na kluski francuskie
mozna dodaé¢ zmielona watrébke,
drobniutko posiekane grzyby lub
zielening (szczypiorek, koperek albo
zielong pietruszke).

Kluski rzymskie

Sktadniki: % szklanki maki, 40 dag
szpinaku, 2/3 szklanki mleka, 3 tyz-
ki masta, 4 jajka, 4 tyzki buiki tartej,
sol

Szpinak przebraé, oplukaé, sparzyé¢,
odcedzié¢ i zemle¢. Mleko zagoto-
waé z maslem, wsypa¢ przesiang
make, dokladnie wymieszaé, wbi-
ja¢ po 1 jajku ciagle ucierajac. Na-
stepnie doda¢ tartg butke i szpinak,
posoli¢. Lyzka formowaé podtuzne
kluski, ktas¢ na wrzaca, osolong
wodeg, ugotowad, odcedzié.

Kluski po wegiersku
~galuszka”

Sktadniki: 1Y% szklanki maki, 1-2 jaj-
ka, szczypta proszku do pieczenia,
ttuszcz, sél

Make przesia¢ do naczynia, wbi¢
jajka, dodaé proszek do pieczenia,
i tyle wody, aby mozna byto wyro-
bi¢ ciasto. Wyrabia tak dlugo, az
ciasto odstanie od $cianek naczy-
nia i zaczng tworzy¢ si¢ pecherzyki
powietrza. Lyzka formowaé male
kluseczki, ktas¢ na wrzaca osolong
wodg z dodatkiem tluszczu, ugoto-
waé, przeptuka¢ zimng woda, wlo-
zy¢ do naczynia, pola¢ tluszczem
i chwile podgrzewa¢ ciggle miesza-

jac.

Czeskie knedliki

Sktadniki: 40 dag maki, 2 czer-
stwe butki, 2 tyzki masta, jajko,
250 ml wody gazowanej, pét tyzecz-
ki proszku do pieczenia, sol

Bulki otrze¢ na tarce ze skéry, pokroi¢
w drobna kostke i podsmazy¢ na ma-
sle. Make przesia¢ do miski, wlaé
do niej wodg gazowana, doda¢ jajko,
proszek do pieczenia i szczypte soli.
Wyrabia¢ ciasto przy pomocy lyzki
tak dlugo az zacznie odchodzi¢ od
tyzki. W zaleznosci od konsystencji
doda¢ wigcej wody lub maki. Na ko-
niec dosypa¢ podsmazong butke.
Ciasto wymiesza, przykry¢ $cierecz-
ka i odstawi¢ na 30 minut. Po pét go-
dzinie formowac z ciasta walcowaty
knedlik i wlozy¢ do garnka z wrzaca
woda, tak, zeby si¢ caty zmiescit. Go-
towa¢ przez 30 minut, z tym, Ze po
15 minutach trzeba go przewrdci¢
na drugg stron¢. Podawaé pokrojony
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w grube plastry, z réznymi sosami.
Zamiast proszku do pieczenia mozna
doda¢ troche drozdzy rozrobionych
w cieplym mleku i samo zdltko.

Bawarskie ,,Szpecle”
Sktadniki: 125 g (szklanka) maki
pszennej, 60 ml (¢wieré szklanki)
mleka, 2 jajka, pot tyzeczki mielo-
nej gatki muszkatotowej, szczypta
Swiezo zmielonego biatego pieprzu,
pot tyzeczki soli, 3 | gorgcej wody,
2 tyzki masta, 2 tyzki posiekanej
Swiezej natki pietruszki

Make wymieszaé z sola, pieprzem
i gatka muszkatolows. Dobrze ubi¢
jajka i, na przemian z mlekiem,
dodawaé¢ do suchych sktadnikéw.
Miksowaé ciasto, az bedzie gladkie.
Wyciskaé ciasto wprost do osolo-
nej gotujacej siec wody przez prase
do szpecli, w durszlak albo metalo-
wa tarke. Mozna tez polozy¢ ciasto
na niewielkiej desce do krojenia,
a nastepnie, trzymajac deske tuz
nad wrzgtkiem, odcinaé ciasto sze-
rokim nozem po kawaleczku tak,
aby wpadalo do wody. Wyciska¢
po kilka klusek na raz i gotowaé
przez 5 do 8 minut. Wybiera¢ lyz-
ka durszlakows. Ugotowane szpecle
podsmazy¢ na masle lub podawaé
z ostrym gulaszem. Przed poda-
niem posypac posickang §wiezg na-
tkg pietruszki.

Ewa Wrébel DODR we Wroctawiu

Kluski w towarzystwie sosu i migsa — klasyka gatunku
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