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Jak zrobié¢ kopytka?
10 maja 2013

W zestawieniu najczesciej wyszukiwanych przepiséw w polskim
Internecie kréluja kopytka. Zaskakujace? Nie, jezeli sami
sprobujecie je wykona¢. To nie jest takie proste. Musielismy
przeprowadzi¢ kilka préb, zanim wyszly takie, jak robia nasze
mamy i babcie - elastyczne, migciutkie i o wyraznym smaku
ziemniakéw. Okazato sig, ze ich przygotowanie wymaga nie lada
wprawy i ze zaglebiajac sie w tajniki kuchni wloskiej, tajskiej czy
tez niemieckiej, catkowicie zignorowalismy podstawy kuchni
polskiej. Wiec przywotujemy si¢ do porzadku i umieszczamy

sprawdzony przepis na idealne kopytka. Powodzenia!
Sktadniki na 4 porcje:

¢ 0,7 kg ziemniakdw zawierajacych duzo
skrobi (odmiany maczystej)

e 1 28%tko

e maka pszenna
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Przygotowanie:

1. Obieramy i gotujemy ziemniaki. Gdy sa miekkie, odlewamy
wode i stawiamy garnek jeszcze na moment na cieplej
kuchni, zeby dobrze odparowaty. Nastepnie studzimy
ziemniaki i przeciskamy je przez pras¢ do ziemniakéw lub
mielimy w maszynce do miesa. Najlepsze kopytka wychodza
z ziemniakéw gotowanych poprzedniego dnia i schtodzonych
przez noc w lodéwee.

2. Zmielone ziemniaki przektadamy do miski i wygtadzamy ich
powierzchnie. Na powierzchni zaznaczamy krzyzyk i
wyjmujemy z miski 1/4 ugotowanych ziemniakéw. W to
miejsce  wsypujemy make pszenna. W ten sposéb
odmierzamy make jako 1/4 objetosci ziemniakéw.

3. Wszystkie ziemniaki, make i 2zéttko mieszamy bardzo
sprawnie rekami tylko tyle, zeby potaczy¢ sktadniki. Jezeli
mieszamy zbyt dlugo, to ciasto zrobi si¢ klejace i bedziemy
musieli dosypa¢ do niego wigcej maki. Kopytka z takiego
ciasta beda twarde i niesmaczne.

4. Podsypujemy stolnice maka i z masy formujemy wateczki
grubosci meskiego kciuka. Kroimy je nozem pod katem w
kluseczki ulubionej wielkosci.

5. Kopytka gotujemy we wrzacej, osolonej wodzie. Wazne, zeby
woda na kopytka byta wrzaca, ale nie gotowala sic zbyt
mocno - bulgocaca woda moze naruszy¢ delikatne kopytka
podczas gotowania.

6. Pierwsze kopytka gotujemy na prébe. Formujemy je i
wrzucamy na wrzatek. Od wyptynigcia na wierzch gotujemy
okoto minuty. Nie przejmujcie si¢, jezeli bezposrednio po
ugotowaniu kopytka beda bardzo delikatne - po ostudzeniu
stang si¢ bardziej elastyczne.

7. Kopytka wylawiamy lyzka cedzakows i pozwalamy odciec z
wody. Podajemy je jeszcze ciepte lub odsmazamy na masle -
my polecamy te druga opcje. Ugotowane kopytka mozna
przechowywa¢ w  lodéwee, szczelnie owinicte folig
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