Sosy do satatek

Sos6w nalezy uzywaé¢ dos$¢ oszczednie. Najlepiej podawac je
oddzielnie albo %*aczy¢ z satata dopiero przed podaniem na
stot. Dzieki temu nie namoknie i bedzie mozna zachowad jej
resztki do nastepnego positku.

Sos balsamiczny

Wla¢ do matego stoika tyzke soku z cytryny. Doda¢ 2 tyzki octu
balsamicznego, 2 %tyzki oleju roslinnego, %tyzeczke sosu
sojowego i szczypte cukru. Zakreci¢ stoik i mocno nim
potrzgsa¢, aby sktadniki dobrze sie potgczyty. Sos Swietnie
nadaje sie do sataty, a takze do grillowanego kurczaka 1
tososia.

Sos tahini

Natozy¢ do stoika 2 tyzki tahini (pasty sezamowej). Dodac¢ 2
tyzki jogurtu naturalnego, okoto 2 tyzek soku z cytryny i maty
wycidniety zgbek czosnku. Zakrecié¢ s*oik 1 mocno nim
potrzgsa¢, aby sktadniki dobrze sie potgczyty. Podawal sos do
satatek z pieczonych warzyw.

Sos Smietanowy

Natozy¢ do matej miski 3 *yzki kwasnej smietany. Dodad
tyzeczke posiekanego swiezego lub suszonego szczypiorku, %tyzke
soku z cytryny i 1/4 %yzeczki musztardy dijon. Wlacé¢ tyzke
wody. Energicznie wymieszac¢ sktadniki, aby dobrze sie
potgczyty. Sos doskonale smakuje z gotowanymi mtodymi
ziemniakami oraz satatg.

Dressing azjatycki

Wla¢ do matego stoika 2 tyzki soku z limonki. Dodac 11/2 tyzki
sosu rybnego, 11/2 *yzki brgzowego cukru i 1/2 %*yzeczki
posiekanej Swiezej czerwonej papryczki chili. Zakrecié¢ stoik i
mocno nim potrzgsa¢, aby sktadniki dobrze sie potgczyty.
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Podawa¢ dressing do kapusty lub satatek z makaronem, a takze
do ryby i kurczaka z grilla.

Dressing z boczkiem na ciepto

Pokroi¢ plaster boczku bez skdéry w krdétkie, cienkie paski i
usmazy¢ na chrupko na patelni na *yzce oliwy z oliwek. Doda¢ 2
tyzeczki czerwonego octu winnego i wymieszac¢, wykonujac kilka
okreznych ruchéw patelnig. Podawa¢ na ciepto z ziemniakami i
mieszanka lisci réznych gatunkéw sataty.

Vinaigrette

okoto 1/3 szklanki

Wla¢ do matego stoika 1/4 szklanki oliwy z oliwek. Dodac 1/2
tyzeczki musztardy dijon lub musztardy z catymi ziarnami
gorczycy i okoto 11/2 *yzki octu winnego lub soku z cytryny.
Zakreci¢ stoik i mocno nim potrzgsal, aby sktadniki dobrze sie
potaczyty. Vinaigrette mozna przechowywa¢ w lodowce do
tygodnia.

Ten sam sos inaczej

Uzy¢ octdéw smakowych, takich jak malinowy, balsamiczny czy
nawet ziotowy.

Zastgpic¢ sok z cytryny sokiem z pomaranczy lub limonki.

Uzy¢ réznych olejéw, takich jak olej z orzechéw wtoskich,
oliwa z oliwek extra virgin lub oliwa z oliwek ,light”,
wymieszana z kilkoma kroplami oleju sezamowego.

Doda¢ posiekanych swiezych ziét, takich jak trybula, tymianek,
rozmaryn, szczypiorek lub bazylia.

Doda¢ do sosu zmiazdzony zgbek czosnku i odstawi¢ go na 30
minut, by smaki dobrze sie przegryzty. Dzieki temu smak
czosnku nie bedzie zbyt intensywny.

Domowy majonez

okoto 1/2 szklanki

Zrobienie majonezu nie jest az tak trudne, jak mogtoby sie
wydawaé¢. Warto sprébowaé¢, jesli mamy dzieki temu oszczedzid
sobie wyprawy do sklepu. Majonez wtasnej roboty mozna



przechowywa¢ w szczelnym pojemniku w loddéwce do tygodnia. Wbid
do matej miski zéttko. Doda¢ 1/2 tyzeczki musztardy dijon oraz
tyzeczke soku z cytryny. Miesza¢ mikserem, az sktadniki dobrze
sie potgczag. Dolewac stopniowo 1/2 szklanki oleju ros$linnego
lub oliwy z oliwek ,light”, caty czas mieszajac sos. Na koniec
doda¢ tyzeczke soku z cytryny, s6l i biaty pieprz.

Majonez inaczej

Majonez czosnkowy zastgpi¢ musztarde wycisnietym matym zgbkiem
czosnku.

Sos tatarski doda¢ drobno posiekang dymke, 2 *yzeczki
posiekanych kaparéw, 2 tyzeczki posiekanych korniszonéw i 2
tyzeczki drobno posiekanej natki pietruszki.

Sos do owocow morza doda¢ 2 tyzki keczupu, 2 tyzki smietany
18%, tyzeczke sosu worcester i kilka kropli sosu tabasco.
Dressing wiejski doda¢ 1/4 szklanki maslanki, 1/4 *yzeczki
suszonego koperku, szczypte czosnku w proszku i szczypte
suszonej cebuli. Doprawi¢ do smaku solg i $wiezo zmielonym
czarnym pieprzem.
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