Sos supreme (przepis francuski)

Dodano: 2005-12-08 21:25:20
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2870 razy.

Do podstawowego sosu biatego dodajemy 2 &#8211; 3 tyzki kwasnej $mietany mieszamy i raz
zagotowujemy. W ostatniej chwili wlewamy 1/3 tyzeczki rosotu z kury tyzce wrzacej wody.
[1Goracy sos supr&ecirc;me doskonale smakuje jako dodatek do gotowanego dorsza i kazdego
&#8222;biatego miesa&#8221; (cielecina, wieprzowina i mtoda wotowina).

Podstawowy biaty sos

[ONa matg patelnie wrzucamy kawatek margaryny mlecznej lub masta wielkos$ci orzecha wtoskiego (tak
&#8222;na okod&#8221;). Gdy ttuszcz sie roztopi, (ale nie smazy!), wsypujemy ptaskq tyzke stotowg maki i ciggle
mieszajac taczymy doktadnie make z ttuszczem. Gdy to osiggniemy, (co trwa na &#8222;matym ogniu&#8221;
nie dtuzej niz dwie minuty), wlewamy do tej zasmazki stopniowo szklanke zimnej wody (lub mleka), stale
mieszajac i nie dopuszczajac do utworzenia sie grudek. Solimy do smaku i gdy masa sie zagotuje,

zdejmujemy patelnie z kuchenki.

OTak przyrzadzony sos jest dopiero &#8222;potfabrykatem&#8221; i nie nadaje sie do jedzenia. Ale

stanowi podstawe wielu doskonatych sosoéw, patrz wyzej.
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