Aksamitny sos holenderski.
Idealny dodatek do szparagoéw

1 jajek

Sos holenderski to jeden z najbardziej wykwintnych 1
pozgdanych dodatkow do szparagéw. Ta aksamitna, bogata emulsja
masta i zdéttek zachwyca delikatnym, maslanym smakiem z nutg
cytryny. Cho¢ czesto otacza go aura skomplikowanej potrawy,

przygotowanie sosu holenderskiego w domowej kuchni jest
prostsze niz myslisz.

Sktadniki na idealny SOS
holenderski

Do przygotowania klasycznego sosu holenderskiego potrzebujesz
zaledwie kilku sktadnikow:

» 3 z6ttka jaj

= 125 g masta klarowanego (mozna tez uzy¢ zwyktego masta)
= Sok z potowy cytryny

» S61 do smaku

= Szczypta biatego pieprzu (opcjonalnie)

Jak zrobi¢ sos holenderski metoda
tradycyjna

Przygotowanie sosu holenderskiego wymaga precyzji 1
odpowiedniej temperatury. Kluczem do sukcesu jest powolne
podgrzewanie zottek, aby sie nie Sciety.

1. Rozpus¢ masto w matym rondelku i odstaw, aby nieco
przestygto.
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. W misce umies¢ zéttka i sok z cytryny.

3. Postaw miske nad garnkiem z gotujgcg sie wodag (kagpiel
wodna), pilnujac, aby dno miski nie dotykato wody.

4. Ubijaj z6ttka trzepaczka, az stang sie jasne i puszyste
(okoto 3-4 minuty).

5. Zdejmij miske z kagpieli wodnej i bardzo powoli wlewaj
ciepte masto, caty czas energicznie ubijajac.

6. Gdy sos zgestnieje i nabierze aksamitnej konsystencji,

dopraw solg i opcjonalnie biatym pieprzem.

Szybki sos holenderski w blenderze

Nie masz czasu na tradycyjng metode? Blender znacznie
przyspieszy przygotowanie sosu holenderskiego bez ryzyka
Sciecia z6%ttek.

1. Podgrzej masto, az bedzie goragce, ale nie dopusc¢ do
wrzenia.

2. Do blendera wlej sok z cytryny i dodaj zé6ttka.

3. Wkgcz blender na Srednie obroty i bardzo powoli wlewaj
gorgce masto cienkim strumieniem.

4. Blenduj przez 30-60 sekund, az sos nabierze gestej,
kremowej konsystencji.

5. Dopraw solg i opcjonalnie biatym pieprzem.

Najczestsze problemy przy
przygotowaniu sosu holenderskiego

Sos holenderski moze sprawiac¢ trudno$ci nawet dosSwiadczonym
kucharzom. 0to rozwigzania najczestszych problemdw:

-Sos sie rozwarstwia - dodaj %*yzke cieptej wody i
energicznie ubijaj.
» Sos jest zbyt gesty — dodaj kilka kropel cieptej wody



lub soku z cytryny.

- Sos jest zbyt rzadki - mozliwe, ze masto byto zbyt
gorgce lub dodane zbyt szybko. Sprébuj delikatnie
podgrza¢ sos, ciggle mieszajgc.

-Z6tka sie $ciety — zacznij od nowa, pilnujac
temperatury.

Jak przechowywaé¢ sos holenderski

Sos holenderski najlepiej smakuje $Swiezo przygotowany, ale
mozesz go przechowa¢ do 2 godzin w termoizolacyjnym pojemniku
lub w misce przykrytej folig aluminiowg, ustawionej nad (nie
w) cieptej wodzie.

Jesli chcesz odgrza¢ sos holenderski, rob to bardzo ostroznie
w kagpieli wodnej, stale mieszajgc, aby zapobiec
rozwarstwieniu.



