Sosy na stodko 1 na stono

Dzieki nim najzwyklejsze dania mogg stac¢ sie wyjatkowe. Gdy
mamy w zamrazalniku podzielony na mate porcje sos domowej
roboty, przygotowanie positku trwa tylko chwile.

Sos malinowy

okoto 1 szklanki

Starannie utrze¢ w robocie kuchennym 250 g malin z 2 tyzkami
cukru pudru i 2 *yzeczkami soku z cytryny. Przela¢ na sitko
natozone na miske i przetrze¢ dnem tyzki, aby pestki zostaty
na sitku. Podawal¢ sos do loddéw, ciast, nalesnikdéw, plackow,
Francuskich tostéw albo do gofrow.

Sos czekoladowy

okoto 1 szklanki

Podgrza¢ 1/2 szklanki $mietany 18% w rondlu na matym ogniu.
Doda¢ 200 g pokruszonej gorzkiej czekolady, *yzke brazowego
cukru i tyzeczke esencji waniliowej. Zestawi¢ z ognia, gdy
czekolada zacznie miekngé¢, i wymieszad¢, aby sos miat gtadka
konsystencje.

Sos waniliowy dla dwojga

okoto 2/3 szklanki

Utrze¢ w matej misce zo6ttko z tyzka miatkiego cukru i tyzeczka
magki kukurydzianej. Zagotowa¢ w matym garnku 2/3 szklanki
mleka i wlewac¢ cienkim strumieniem do masy jajecznej, caty
czas ja mieszajgc. Umyc garnek i wla¢ do niego przygotowany
sos. Miesza¢ drewniang tyzka na matym ogniu kilka minut, az
zgestnieje i zacznie przywiera¢ do dna *yzki (nie dopuszczad
do wrzenia). Doda¢ 1/2 *yzeczki esencji waniliowej i
wymiesza¢. Podawac¢ na ciepto lub na zimno. Sos nie nadaje sie
do zamrazania, ale mozna go przechowywaé¢ w szczelnym pojemniku
w lodbéwce do 3 dni.
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Sos karmelowy

okoto 1 i 1/4 szklanki

Wsypa¢ do garnka szklanke brazowego cukru, doda¢ 1/2 szklanki
Smietany 18%, 100 g pokrojonego na kawatki masta i tyzeczke
esencji waniliowej. Miesza¢ na matym ogniu, az cukier i masto
sie rozpuszczg, a sos bedzie gtadki.

Sos jabtkowy

okoto 1 szklanki

Obra¢ 3 jabtka i pokroi¢ w kostke (gniazda nasienne usungc).
Wtozy¢ do garnka. Doda¢ tyzke soku z cytryny i tyzke wody.
Zagotowac¢. Przykry¢ jabtka i dusié¢ na Srednim ogniu 10 minut,
az beda miekkie. Dodac *yzke cukru. Wymiesza¢ sos. Mozna go
zmiksowa¢ recznym blenderem, aby byt gtadki, lecz nie jest to
konieczne. Podawa¢ do wieprzowiny, kaczki lub szynki albo, po
dodaniu jeszcze troche cukru i szczypty cynamonu, do deserdw.

Sos pomidorowy

okoto 1 i 1/2 szklanki

Rozgrza¢ *yzke oliwy z oliwek w garnku na Srednim ogniu.
Wrzuci¢ drobno posiekang mata cebule i smazy¢ 5 minut, az
bedzie miekka. Doda¢ 2 wycisSniete zgbki czosnku i smazyd
jeszcze minute. Wrzucié¢ 400 g krojonych pomidordéw z puszki,
szczypte suszonych wtoskich zidét i tyzke koncentratu
pomidorowego. Zagotowa¢ sos, a nastepnie dusic¢ 5 minut na
matym ogniu. Doprawic¢ do smaku sola, Swiezo zmielonym czarnym
pieprzem i1 szczypta cukru.

Sos beszamelowy

okoto 1 szklanki

Rozpuscié¢ 11/2 tyzki masta w matym garnku na niewielkim ogniu.
Posypa¢ tyzka mgki i zasmazaé¢ minute, mieszajac, aby pozbyd
sie surowego, mgcznego posmaku. Dolewa¢ szklanke mleka matymi
porcjami; za kazdym razem wymieszal sos starannie. Podgrzewad



go, az zacznie wrze¢ i zgestnieje, a potem jeszcze minute.
Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Sos serowy: doda¢ 30 g startego sera cheddar i odrobine
musztardy (wedtug uznania).

Sos satay

okoto 1/2 szklanki

Rozgrza¢ tyzke oleju w matym garnku na $Srednim ogniu. Wrzucid
2 tyzki posiekanej cebuli i smazy¢ 2 minuty, mieszajgc, az
zmieknie. Doda¢ 2 tyzki masta orzechowego z kawatkami
orzechow, 1/3 szklanki mleka kokosowego oraz 2 *yzeczki sosu
sojowego ketjap manis. Wymieszac¢ sos i gotowad 2-3 minuty, az
zgestnieje.

Zielone pesto

okoto 3/4 szklanki

Wsypa¢ 1/4 szklanki orzeszkéw piniowych na suchg patelnie i
prazy¢ na Ssrednim ogniu, czesto mieszajgc, az lekko sie
przyrumienig. Przesypac¢ na talerz, aby ostygty. Umy¢ i osuszy¢
listki z duzego peczka bazylii (11/4 szklanki) i wrzucié¢ do
robota kuchennego. Dodac uprazone orzeszki, 2 posiekane zgbki
czosnku i 2 tyzki startego parmezanu. Rozdrabniac¢ wszystkie
sktadniki, dolewajgc cienkim strumieniem 1/3 szklanki oliwy z
oliwek extra virgin. Zeskroba¢ pesto ze Scianek naczynia i
ponownie krdétko zmiksowa¢. Podawal bez podgrzewania z gorgcym
makaronem albo jako dodatek do mies lub kurczaka, kanapek,
bruschetty lub pizzy.
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