Sos Mornay (przepis francuski)

Dodano: 2005-12-09 12:28:54
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2452 razy.

Do podstawowego sosu biatego, przyrzadzonego koniecznie z mleka i oczywiscie posolonego (z umiarem),
dodajemy 5dkg utartego sera twardego. Po doktadnym wymieszaniu raz tylko zagotowujemy. Mozna

odrobine popieprzy¢ (najlepiej biatym pieprzem),a jesli mamy wtasnie pod reka cytryne, wcisna¢ pare kropli soku i
nieco utartej na tarce skorki.

[8vietny dodatek (na goraco) do gotowanych w wodzie jarzyn, zwtaszcza kalafiora, szparagéw i
&#8230;ziemniakow. Réwniez dorsz gotowany w wywarze z jarzyn lubi towarzystwo tego sosu.

Podstawowy biaty sos

[1Na matg patelnie wrzucamy kawatek margaryny mlecznej lub masta wielkosci orzecha wtoskiego (tak
&#8222;na oko&#8221;). Gdy ttuszcz sie roztopi, (ale nie smazy!), wsypujemy ptaska tyzke stotowag 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.

[1Tak przyrzadzony sos jest dopiero &#8222;poétfabrykatem&#8221; i nie nadaje sie do jedzenia. Ale

stanowi podstawe wielu doskonatych soséw, patrz wyzej.

Nadestat: mermas <mermas@tlen.pl>
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