Sos dijon do warzyw

Ten sos najlepiej komponuje sie z ugotowanymi warzywami,

takimi jak brokuty albo fasolka szparagowa.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

20 minut

LICZBA PORCJII:

2 1 1/2 szklanki

SKtADNIKI:

1 cebula, drobno posiekana

2 zgbki czosnku, posiekane

1 tyzeczka oliwy z oliwek

2 1 1/2 szklanki bezttuszczowego mleka

3 tyzki magki kukurydzianej

1/4 szklanki wywaru warzywnego

60 g serka sSmietankowego

2 tyzki musztardy dijon

1/4 xyzeczki soli

po szczypcie pieprzu i gatki muszkatotowej

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrza¢ oliwe w rondlu teflonowym.

Wrzuci¢ cebule i


https://hopnatalerz.pl/przepisy/sos-dijon-do-warzyw/

czosnek. Smazy¢, az cebula zmieknie. Doda¢ mleko, zamieszaC.
Rozrobi¢ magke kukurydziang z wywarem. Wla¢ do rondla.
Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ 1 minute, mieszajac, az sos
zgestnieje.

2) Zdjg¢ z ognia. Dodac¢ serek sSmietankowy i ucieraé¢, az sie
roztopi. Doda¢ musztarde, sdl, pieprz i gatke muszkatotows.
Podawa¢ z warzywami.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1/4 szklanki zawiera: 58 kcal, 2 g ttuszczéw (w tym 1 g NKT),
6 mg cholesterolu, 212 mg sodu, 7 g weglowodandw, S$ladowe
ilosci btonnika, 3 g biatka

Zrédto zdjecia: Shutterstock



