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Klopsiki szwedzkie

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 15 min
Liczba porcji: 4-6

Czas gotowania: 10 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- motylek

Przygotowanie :

Krok 1 - 400 g miesa wotowego i 300 g miesa wieprzowego umyc¢, osuszy¢, pokroi¢ w
kawatki ok 2 cm. 80 g cebuli i 1 duzy zgbek czosnku obrad, cebule przekroi¢ na
mniejsze czesci.

Krok 2 - Do naczynia miksujgcego nr 1 wtozy¢ néz, dodac 80 g obranej, przekrojone;j
na mniejsze czesci cebuli oraz 1 zgbek czosnku, zamkna¢ pokrywe, zamkng¢ zaslepke.
Posiekac- czas 6 sekund, obroty 8.

Krok 3 - Otworzyc¢ pokrywe, topatkg zgarng¢ cebule na dno naczynia, dodac 200 g
pokrojonego na kawatki miesa wotowego, zamkng¢ pokrywe dzbanka z zamknieta
zaslepka, posiekac¢ mieso - czas 18 sekund, predkosc¢ 8.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe, wyja¢ néz i zatozy¢ go w naczyniu nr 2. Do naczynia z
nozem (2) wtozy¢ 200 g miesa wotowego pokrojonego na mniejsze kawatki. Zamkngc
pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka, posieka¢ mieso - czas 18 sekund, predkosc 8.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocg topatki przetozy¢ mieso do naczynia nr 1 (z
pierwszg czescig miesa).

Krok 6 - Do naczynia miksujgcego nr 2 z nozem wtozy¢ 300 g pokrojonego miesa



wieprzowego. Zamkna¢ pokrywe dzbanka z zamknieta zaslepka, posieka¢ mieso -
czas 12 sekund, predkosc 8.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe, do posiekanego miesa wieprzowego doda¢ mieso wotowe
z naczynia nr 1. (Dzbanek nr 1 umy¢, osuszyc).

Krok 8 - Dodac¢ 80 g butki tartej, wla¢ 100 g mleka, wybic¢ 1 jajko, dodac¢ 1 petng
tyzeczke soli, p6t tyzeczki pieprzu mielonego. Zamkng¢ pokrywe z zamknietg zaslepka,
wymiesza¢ mase - czas 25 sekund, predkosc 4.

Krok 9 - Otworzy¢ pokrywe, Mase miesng odstawi¢ do lodéwki na ok 1 godzine.

Krok 10 - Mase miesng wyja¢ do miski, za pomocg dtoni zwilzonych wodg podzieli¢
mieso na klopsiki wielkosci mniej wiecej orzecha wtoskiego. Klopsiki uktada¢ na blasze
z piekarnika wytozonej papierem do pieczenia i piec - temperatura 180°C, czas ok. 15
minut, az bedg lekko brgzowe.

Krok 11 - Przygotowac sos: Do matej miseczki wtozy¢ 40 g maki pszennej i 40 g
miekkiego masta, rozetrze¢ na gtadka mase (np. widelcem).

Krok 12 - W naczyniu miksujgcym nr 1 umiesci¢ motylek, wla¢ 400 g wywaru z miesa
lub warzyw, doda¢ 150 g Smietanki 18%, 1czubatg tyzeczke musztardy, 2-3 tyzeczki
sosu sojowego, sol i pieprz do smaku (ilos¢ zalezy od smaku wywaru). Zamkngd¢
pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka, gotowac sos - temperatura 100°C, czas 7
minut, predkos¢ 1.

Krok 13 - Otworzy¢ pokrywe, do sosu dodacd roztarte masto z mgka. Zamkna¢
pokrywe, otworzy¢ zaslepke, wymieszac - temperatura 90°C, czas 2 minuty, predkos¢
2.

Krok 14 - Otworzy¢ pokrywe, sprébowad, ewentualnie doprawic sos.

Krok 15 - Klopsiki podawac z sosem.

Wskazéwki :

Uwagi - klopsiki mozna przygotowac na parze - utozy¢ je w naczyniu do gotowania na
parze, zamkngc¢ pokrywg. Do dzbanka wlac 1 litr wody. Gotowac program gotowanie
na parze przez 20 minut.

Wskazoéwki - mozna uzy¢ gotowego miesa mielonego wotowego i wieprzowego, nalezy
woéwczas pomingc¢ kroki dotyczgce siekania miesa.



