Sos bernenski

Sos bernenski to maslany sos zageszczany zottkami, ktéry
idealnie pasuje do stekow.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

1 szklanka

SKtADNIKI:

1/4 szklanki biatego octu winnego

1/4 szklanki biatego wina

1/4 szklanki szalotek, posiekanych

3 gatazki estragonu

1/4 tyzeczki pieprzu

4 z6%tka

2 tyzki zimnej wody

1/4 xyzeczki soli

szczypta biatego pieprzu

100 g masta, roztopionego i ostudzonego
2 tyzki Swiezego estragonu, posiekanego
1 *yzka natki pietruszki, posiekanej


https://hopnatalerz.pl/przepisy/sos-bernenski/

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ w rondlu ocet z winem, szalotkami, estragonem i
pieprzem. Doprowadzi¢ do wrzenia. Zmniejszy¢ ogien i gotowad
10 minut, az potowa ptynu wyparuje. Przecedzi¢ i odstawit.

2) Wymiesza¢ trzepaczkg w innym rondlu zéttka z woda, solga,
biatym pieprzem i zachowanym ptynem. Podgrzewa¢, caty czas
mieszajgc, az sos zacznie gestnied¢ i wrzeé¢ wokétr Scianek
rondla.

3) Dodawa¢ powoli masto. Zdjac¢ z ognia, doda¢ estragon i natke
pietruszki. WymieszacC.

WARTOSCI ODZYWCZE:

2 tyzki zawierajg: 142 kcal, 14 g ttuszczdéw (w tym 8 g NKT),
137 mg cholesterolu, 194 mg sodu, 2 g weglowodandw, Sladowe
ilosci btonnika, 2 g biatka
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