Sos beszamel 1 inne dodatki
do makaronu

Ten klasyczny biaty sos podaje sie do wielu dan. Jest on tez
baza, z ktdorej, dzieki niewielkim modyfikacjom, mozna
wyczarowaé¢ kilka zupeitnie roznych soséw.

Sos beszamel - przepis

Przygotowanie: 5 minut plus 10 minut na odstanie
Gotowanie: 5 minut
4 porcje (okoto 600 ml)

600 ml potttustego mleka

1 cebula lub 2 szalotki, przekrojone na pét

1 1is¢ laurowy

6 ziarenek czarnego pieprzu

szczypta startej gatki muszkatotowej lub kwiatu muszkatotowego
55 g masta

55 g maki

s6l i pieprz

1) Wla¢ mleko do garnka z grubym dnem i doda¢ cebule (lub
szalotki), 1is¢ laurowy, ziarenka pieprzu, gatke muszkatotowag
lub kwiat muszkatotowy. Gotowac¢ na Srednim ogniu i doprowadzid
do wrzenia. Zdja¢ z ognia, przykry¢ i odstawic¢ na 10 minut,
zeby smaki sie ,przegryzty”. Przecedzi¢ mleko do dzbanka.

2) Roztopi¢ masto w wyptukanym garnku. Wsypa¢ magke 1
podgrzewa¢ na matym ogniu minute, mieszajac od czasu do czasu.
Uwaza¢, zeby mgka nie zbrazowiata.

3) Zdja¢ garnek z ognia i stopniowo, caty czas mieszajac,
wlewa¢ mleko. Nastepnie postawi¢ garnek na ogniu i, wciagz
mieszajac, doprowadzi¢ do wrzenia.

4) Zmniejszy¢ ogien i gotowac¢ 2 minuty, az sos bedzie gtadki i
gesty.

5) Doprawi¢ solg i pieprzem do smaku. Podawa¢ od razu.
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Inne propozycje

« Aby otrzymal sos serowy, tuz przed podaniem nalezy dodad 55
g startego dojrzatego sera cheddar, gruyéere lub parmezanu i 1
tyzke musztardy dijon.

 Aby powstat sos cebulowy, nie dodawac cebuli ani szalotek z
innymi sktadnikami. Nalezy posiekac¢ drobno 2 cebule i zeszkli¢
na masle na matym ogniu przez 10 minut lub do czasu, az
zmiekng, ale nie zbrgzowieja. Zmiksowaé¢ gotowy sos w
malakserze, jes$li chcemy, zeby byt gtadki.

 Aby przyrzadzic¢ sos grzybowy, pokroic¢ 300 g grzybdéw i smazyd
je na masle 5 minut, a nastepnie doda¢ make.

e Mozna tez przyrzadzié¢ niskottuszczowy sos beszamel — ilos¢
masta mozna zmniejszy¢, a nawet wcale go nie dodawad. Wlac
mleko do garnka z grubym dnem i stopniowo dodawa¢ magke, caty
czas ubijajac. Pokroi¢ w plasterki cebule lub szalotki i dodad
z innymi sktadnikami oraz ewentualnie mastem (jesli nie
rezygnujemy z niego catkowicie). Ubija¢ sos na Srednim ogniu,
az zacznie wrze¢ 1 zgestnieje, nastepnie zmniejszy¢ ogien i
gotowa¢ 2 minuty. Przetrzed¢ sos przez sitko i doprawic do
smaku.

» Aby zrobi¢ sos beszamel z magka kukurydziang, nie dodawad
masta ani zwyktej mgki. Wsypa¢ 4 tyzki mgki kukurydzianej do
odrobiny mleka i wymiesza¢ na gtadka mase. Reszte mleka
odstawi¢, jak w przepisie gtéwnym, aby przeszta aromatami
innych sktadnikéw. Przecedzi¢ i zagotowa¢ mleko, nastepnie,
caty czas mieszajagc, wla¢ niewielkg ilo$¢ do masy z maki
kukurydzianej. Wla¢ mase do mleka w garnku. Doprowadzic¢ do
wrzenia, mieszajgc, az sos zgestnieje. Gotowac¢ na matym ogniu
2 minuty.

Proste i1 zdrowe dodatki do makaronu

e Swiezo starty lub zestrugany w widérki parmezan (Parmigiano-
Reggiano) jest tradycyjnym dodatkiem do makaronu podawanego z
warzywami lub sosami miesnymi (sera nie dodaje sie zwykle do
ryb ani skorupiakéw). Parmezan to bardzo aromatyczny ser, wiec



dodaje sie go niewiele, dzieki czemu danie nie jest zbyt
ttuste. Pecorino to inny ostry 1 stony ser, uzywany do
posypywania makaronu. Dostepny jest takze pecorino z mleka
owczego, dobry dla os6b uczulonych na mleko krowie.

* Drobno posiekane lub porwane ziota — bazylia, pietruszka,
kolendra, trybula, szczaw, oregano, majeranek lub tymianek —
smakujg wysmienicie, jesli zmiesza sie je z makaronem i poleje
odrobing oliwy z oliwek, stopionym mastem lub sokiem z cytryny
z dodatkiem czarnego pieprzu.

e Sok z cytryny z dodatkiem czarnego pieprzu tworzy
orzezwiajgcy i bezttuszczowy sos do makaronu. Mozna tez doda¢d
Swiezo startg skérke cytrynows.

 Chudy biaty ser lub twarozek mozna zmiesza¢ z ugotowanymi na
parze filetami z *ososia lub posiekanymi ziotami.
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