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Do sosOw potrzeba zawsze maki zasmazonej w masle, ktérg najlepiej przyrzadzi¢ sobie od razu w wiekszej iloSci.

40 deka masta sklarowac , przela¢ w inny radel i wsypa¢ do niego 20 deka maki, zasmazy¢ na wolnym ogniu,
mieszajac ciagle, aby nie byto gruzetkéw potem wyla¢ do kamiennego garnka i stosownie do potrzeby uzywac .
Chcac mie¢ rumiane masto do soséw, mozna sobie przygotowaé make na dtuzszy czas. Wsypaé w rondel maki i tak
dtugo mieszaé na wolnym ogniu, az sie zrumieni, potem odstawi¢ od ognia i miesza¢ jeszcze dopoki nie

ostygnie, wtenczas wsypa¢ w puszke i zachowa¢ . Biorgc jg do soséw, zagotuje sie masto poprzednio jak do

biatego sosu. Trzeba bardzo uwazac , aby magka smazona z mastem zostata ostatecznie rozmieszana, w

przeciwnym razie sos robi sie gruzetkowatym i nie da sie rozbi¢ .
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