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pod widelcem, najlepsze na kluski; przykladowe odmiany: Gala, Irga,
Irys, Flaming, Orlik

typ C — ziemniaki maczyste, majg lekko suchy miazsz, rozsypuja si¢ po
ugotowaniu, doskonale nadaja sie do pieczenia, wyjda z nich $wietne fryt-

ki, placki, purée; przyktadowe odmiany: Bryza, lbis, Gracja, Magnolia

Wystepuja jeszcze posrednie typy kulinarne — najczesciej AB i CB.

Mimo wszystko kupujac ziemniaki, stosunkowo rzadko znamy ich typ, ale dzig-
ki Joannie Jakubiuk (ktérej ksiazke Ziemniak juz polecatam) wiem, jak sobie z tym
poradzié.

Kluski to dania pozywne, sycace, jesienne, dlatego klusek nie robimy z mlo-
dych ziemniakow. Stateczne, dojrzale, jesienne albo zimowe kopcowane ziem-
niaki — takie beda najlepsze. Mlode lepiej zjes¢ z koperkiem. Wigkszo$¢ znanych
mi przypadkéw, w ktérych kluski ziemniaczane nie wyszly, to historie z kiepskimi
ziemniakami w tle: zbyt mtodymi, zbyt wodnistymi, za mato skrobiowymi.

Wodniste ziemniaki wymagaja wiecej maki ziemniaczanej — nawet czterech ty-

zekna kilogram. Przy odmianach skrobiowych zwykle wystarczy tyzka.

Najczestsze problemy z kluskami dotycza tez kleistosci ciasta — ciasta, ktore nie
chce wspoélpracowad, nie poddaje sie formowaniu, nie wspominajac nawet o fa-
szerowaniu grzybami czy kapusta. W takich chwilach kuszace wydaje si¢ dosypy-
wanie maki. Trzeba to jednak robi¢ z umiarem.

Za duzo maki ziemniaczanej sprawi, ze kluski beda zbyt gumiaste, kroch-

malowate.

Za duzo maki pszennej sprawi, ze beda zbyt twarde i zbite.

Nie warto przesadzaé — lepiej mie¢ mniej ksztaltne kleiste kluseczki niz

twarde, nieapetyczne bryltki ugotowanego ciasta.



Na kluski nadaje sie ten
ziemniak, ktéry ma duzo
skrobi. Wystarczy go przekroié
i potrzec o siebie potowki.
Tesli sie sklejg — jakby
przyciagat je niewidzialny
zlemniaczany magnes —
nadaja sie, bo skrobi w nich
pod dostatkiem.TJesli nie maja
sie ku sobie i nie chca sie klei¢ —
lepiej ugotowac je do obiadu
albo zrobi¢ z nich satatke.






Weganskie knedle
z truskawkami

g /€
WEGANSKIE BEZ LAKTBZY 9-3 PORCIE
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500 g ziemniakéw Ziemniaki obieramy i gotujemy, lekko
150-200 g maki pszennej przestudzone przeciskamy przez praske.
czubata tyzka skrobi ziemniaczanej Dodajemy skrobie ziemniaczanga, olej,
lyzka oleju make pszenna i szczypte soli.
szczypta soli Truskawki obieramy z szypulek i mie-
400 g truskawek szamy z 2-3 tyzkami cukru.
2-3 tyzki cukru Z ciasta ziemniaczanego formujemy

placuszki, na $rodku kazdego umiesz-
czamy truskawke i zlepiamy brzegi.
Wrzucamy do lekko osolonego wrzat-
ku. Gdy woda ponownie si¢ zagotuje,
a knedle wyplyna na powierzchnie,
zmniejszamy moc palnika i gotujemy
jeszcze przez 3—4 minuty.
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Hulajdy

o 3

BEZGLUTENBWE WEGANSKIE
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500 g ziemniakéw
sol
opcjonalnie: maka ziemniaczana

Ziemniaki obieramy, Scieramy na drob-
nej tarce lub blendujemy, porzadnie od-
sgczamy na Sciereczce nad miska, wode
wylewamy, a do suchej masy dodajemy
zebrana na dnie miski skrobie. Miesza-
my z sola.

Z powstalej masy formujemy nieduze
kuleczki wielko$ci orzecha wloskiego.
Wrzucamy do osolonego wrzatku, a gdy
wypltyna na powierzchnieg, gotujemy
przez 10-12 minut.

Podajemy zalane gorgcym mlekiem albo
posypane podsmazong cebulka.
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To najprostsze kluski ziemniaczane —

w tym wydaniu pochodza z Matopolski,
dokladnie z okolic Trzebini. Nazwa
wziela sie od hulania: ,,Hulajdy tak
tanncowaly w garnku, ze nie mozna ich
byto wytowié po ugotowaniu”. Polgcze-
nie klusek ziemniaczanych z mlekiem
bylo w ubogiej kuchni dos$¢ popularne.
Smakuje ciekawie, sprobujcie! Hulajdy
sg tez bardzo smaczne po odsmazeniu.
To danie jak zadne inne obnaza jako$¢
ziemniakéw. Jes$li beda miec za mato
skrobi, to kluski po prostu rozptyna sie
w garnku. Awaryjnie mozna dosypac do
ciasta troche maki ziemniaczanej.
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Kluski francuskie

C

NA 2-3
TALERZE ZUPY

jajko

lyzeczka masta
tyzka maki
odrobina soli

Oddzielamy z6ttko od biatka.

Masto rozcieramy z zéttkiem i odrobing
soli, ubijamy piane z biatka, delikatnie
laczymy z z6ttkiem oraz maka.

Mokra tyzeczka nabieramy ciasto i de-
likatnie wrzucamy do goracego rosotu,
przykrywamy pokrywka i gotujemy
przez 2-3 minuty.
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Kluseczki wygladaja jak chmurki uno-
szace si¢ na talerzu. W smaku sg bardzo
delikatne — jak puch lub lekka pianka.
Jesli chcemy, by byly bardziej wyraziste
w smaku, dodajmy do nich wiecej maki.
Inng wersja tego przepisu sa kluski
poétfrancuskie — w tej wersji nie oddzie-
lamy biatka od z6ttka, tylko dodajemy
jajko w catosci.
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Xluski krajane twarogowe

C

Q-3 PORCJE

150 g zmielonego twarogu
3 kyzki masta

2 jajka

200 g maki pszennej
tyzeczka soli

Zmielony twarég ucieramy z mastem
ijajkami na puszysta mase. Do masy
twarogowej dodajemy make i zagnia-
tamy twarde ciasto, w razie potrzeby
dodajemy kilka tyzek wody lub mleka.
Ciasto rozwalkowujemy tak, by miato
ok. 2 milimetry grubosci, i kroimy na
szerokie pasy, a potem na romby.
Wrzucamy do osolonego wrzatku, a gdy
kluski wyptyna na powierzchnie, gotu-
jemy je przez ok. 2 minuty.

Nastepnie polewamy je oliwg lub sma-
rujemy mastem i posypujemy tartym
serem — doskonaly bedzie parmezan.
Beda tez wspaniale smakowacé z du-
szonymi warzywami lub sosem
beszamelowym.
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Przypominaja tazanki, ale sg duzo
delikatniejsze. Wprost rozptywaja sie
w ustach!
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Kluski po koreanisku

S

BEZGLUTENBWE WEGANSKIE

500 g klusek (kopytek, $laskich,
pyz, kladzionych, saskich, knedli
bulczanych)

2 marchewki

cebula

6 pieczarek

500 ml wody

2 kyzki pasty gochujang

tyzka syropu klonowego lub miodu
2 zabki czosnku

lyzka sosu sojowego

olej lub oliwa do smazenia

DO PODANIA
dymka

Marchewke kroimy w talarki, cebule

w kostke, pieczarki w cienkie plasterki.
Na patelni rozgrzewamy olej albo oliwe
ipodsmazamy warzywa przez kilka
minut.

Nastepnie zalewamy je woda, dodajemy
paste gochujang, syrop klonowy, zgnie-
cione zgbki czosnku i sos sojowy.
Gotujemy przez kilka minut do zreduko-
wania sosu.
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Wrzucamy kluski i gotujemy wszystko
na niewielkim ogniu jeszcze przez kilka
minut, az kluski réwnomiernie sie pod-
grzeja i przejdg smakiem sosu. Serwuje-
my z posiekang dymka.

Prosta wersja sosu, ktory jest klasycz-
nym dodatkiem do klusek tteokbokki —
koreanskich klusek ryzowych. Dobrze
smakuje z kazdymi kluskami, ale najle-
piej z tymi, ktére jak szalone chtong sos,
na przyktad z knedlami bulczanymi czy
kluskami saskimi. Z kolei bezglutenowe
kopytka z dodatkiem maki ryzowej naj-
lepiej imituja konsystencje korearnskich
klusek.
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