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PRZYGOTOWANIE:

e Obrane ziemniaki dobrze umy¢ i zmieli¢ wmalakserze/robocie
kuchennym na ‘papke’. Gdy ziemniaki bedg starte grubiej to kluski bedg
sie rozpadad, dlatego duzotatwiej robic to w robocie/malakserze.
Niektorzy tra tez natarce z ‘gwiazdkami’ na miazge.

e Jesli oddzielito sie duzo wody to wtedy mozna odlac troche wody i
odstawic na chwile, aby nastepnie dodac skrobie, ktora oddzielita sie na
dnie naczynia.

e Nastepnie dodajemy make, jajka, sol i mieszamy, aby uzyskac srednio
rzadkie ciasto, ale na tyle zwarte, aby trzymato sie natyzce. Wduzym
garnku zagotowujemy wode, solimy i gdy zacznie wrze¢ wrzucamy
kluski. To wazne, ze woda musi wrzec, inaczej kluski sie zaczng



rozpadac. Ja uzywamdo tego deski do krojenia, na ktorej wyktadam
ciastoityzka zsuwam kluski do wody z deski. Wydaje sie trudne, ale
uwierzcie, ze po 2 razie bedzie to naprawde tatwe. Mozna tez nabierac
kluski tyzka i wktada¢ do wody po kolei.

e Gdy wrzucimy kluski, zmniejszamy troche ptomien i gotujemy przez
chwile 3-4 minuty. Nie naktadamy klusek ze wszystkiego ciasta.
Gotujemy kluski porcjami. Musicie to robi¢ mniej wiecej na wyczucie. Ja z
kilograma gotuje zazwyczaj na dwa, trzy razy.

¢ Pougotowaniu odsgczam kluski na sito, koniecznie podaje z okrasg z
cebulki i boczku na oleju lub smalcu. Do tego tradycyjnie podaje sie
kapustke kiszong i kluski posypuje sie biatym serem



