Sosy 1 dodatki

Sosy wzbogacaja smak potraw. Podaje sie je do positku razem z
potrawa lub w osobnym naczyniu. Do dodatkow naleza konfitury,
dzemy, relisze, sosy chutney i salsy. Podobna role petnia
marynowane warzywa.

Biate sosy

Podstawowy biaty sos przyrzadza sie z zasmazki przygotowanej z
masta i magki w rownych proporcjach. W zaleznosci od ilosci
masta 1 maki w stosunku do 1 szklanki pitynu, otrzymamy biaty
Sos 0 bardziej gestej lub rzadszej konsystencji.

Sos rzadki: po 1 tyzce masta i magki.
Sos Srednio gesty: po 2 tyzki masta i maki.
Sos gesty: po 3 tyzki masta i magki.

Podstawowy biaty sos:

2 tyzki masta

2 tyzki magki

po szczypcie soli i biatego pieprzu
1 szklanka mleka

1) Roztopic¢ masto w rondlu. Mieszajgc je trzepaczka, dodawac
stopniowo mgke, sO6l i pieprz. Miesza¢ nadal, az sos uzyska
jednolitg konsystencje. Wla¢ powoli mleko.

2) Gotowa¢ 2 minuty, mieszajac, az sos zgestnieje.

Sos serowy: Przygotowa¢ podstawowy biaty sos. Zmniejszy¢ ogien
i doda¢ 50 g tartego sera cheddar. Podgrzewaé, az ser sie
roztopi.

Sos curry: Razem z solg i pieprzem doda¢ 1/2 ty zeczki curry w
proszku i szczypte imbiru.

Sos mornay: Przygotowa¢ podstawowy biaty sos. Zmniejszy¢ ogien
i doda¢ 30 g tartego ementalera lub parmezanu oraz szczypte
gatki muszkatotowej. Podgrzewac, az ser sie roztopi.
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Sos musztardowy: Do podstawowego biatego sosu dodac¢ 1 tyzke
musztardy dijon i wymieszac.

Brazowy sos: Zamiast mleka uzy¢ 1 szklanki wywaru wotowego.

Sos velouté: Mleko zastapi¢ 1 szklanka wywaru drobiowego lub
rybnego.

Sos pieczeniowy:

S0S z pieczenia miesa

30 g maki

wywar drobiowy lub woda

sél, pieprz

1) Zla¢ sos z brytfanny do dzbanka. Zeskroba¢ to, co przywarto
do dna brytfanny, doda¢ do dzbanka. Zebra¢ ttuszcz z wierzchu.

2) Wla¢ 1/4 szklanki t*uszczu do rondla. Doda¢ magke, rozrobid.
Doda¢ tyle wywaru lub wody do sosu w dzbanku, zeby uzyska¢
tgcznie 2 szklanki ptynu.

3) Wlac¢ ptyn do rondla. Gotowa¢ 2 minuty, az sos zgestnieje.
Doprawi¢ solg i pieprzem.

Jak zagescié sos?

Sos z pieczenia mozna zagesci¢ bez dodatku mgki. Nalezy
przetozy¢ mieso na podgrzany pétmisek, a sos, wraz z tym, co
przywarto do dna brytfanny, zla¢ do rondla. Doprowadzi¢ do
wrzenia i gotowa¢ bez przykrycia, az czes¢ ptynu wyparuje.

Sos holenderski

Jest to maslany sos zageszczany nie magka, lecz zéttkami.
Przygotowanie go jest dos¢ trudne, dlatego nalezy koniecznie
stosowa¢ sie do ponizszych rad:

Podgrzewa¢ zO6%*tka na bardzo matym ogniu. W wyzszej
temperaturze jajka mogg sie zamienié¢ w jajecznice.

Sos odpowiednio zgestnieje, jesli bedziemy dodawa¢ do zdéttek
po odrobinie masta 1 odczekamy za kazdym razem, az masto
potgczy sie z z6ttkami.

Jed$li sos zacznie sie warzy¢, nalezy doda¢ 1 tyzke wody i
wymieszal trzepaczka.



3 zb6ttka

1/4 szklanki wody

2 tyzki soku z cytryny

100 g zimnego masta, pokrojonego na 8 kawatkow

szczypta soli

szczypta mielonej papryki

szczypta biatego pieprzu

1) Wymieszal trzepaczkg zéttka z woda i sokiem cytrynowym w
rondelku o grubym dnie. Gotowa¢ na matym ogniu okoto 20 minut,
caty czas mieszajac, az sos zacznie gestnie¢ i wrze¢ wokot
brzegéw rondla.

2) Dodawa¢ do zéttek masto, po matym kawatku, za kazdym razem
starannie mieszac¢ sos trzepaczka, az masto sie rozpusci. Zdjgc
z ognia, dodac¢ so6l, papryke i pieprz. Podawa¢ natychmiast.
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