
Sos miętowy  2
Dodano:  2000-11-21 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2861 razy.

W krajach anglosaskich tradycyjnym sosem podawanym do pieczonej baraniny jest sos mietowy.

Robi sie go bardzo prosto tylko koniecznie trzeba miec swieze liscie miety, (ale nie jestem pewna czy
pieprzowej czy tej innej) jednak pewnie jest to i tak nieistotne bo gdzie w Polsce w ogole sprzedaja o tej
porze roku swieze liscie jakiejkolwiek miety?

Jesli juz mamy te listki miety siekamy je drobno i zalewamy zalewa podobna jak do mizeri. (Tzn. ocet +
cukier+ woda w proporcjach odpowiadajacych osobistym gustom smakowym. Powinno byc dobrze
kawasno-slodkie.)

Ilosc zalewy, taka zeby pokrywala listki. Robimy ten sos na conajmniej godzine przed jedzeniem zeby
listki sie zmacerowaly.

Uzywa sie tego sosu jako dodatek do goracej pieczeni w ilosciach takich jak chrzanu czy musztardy. Nie
jest to wiec sos do polewania a raczej dodatek do miesa i naprawde bardzo dobrze smakuje z
pieczonym udzcem jagniecym.

W niektorych krajach mozna ten sos kupic w sloikach, ale nie radze bo naprawde dobry jest tylko swiezy
robiony w domu.

pestka

From: "emc" <emc@tesco.net>
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