Sos tatarski

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1441 razy.

Ubi¢ zwykty sos majonezowy z 6-ciu lub 8-miu jaj i odpowiedniej ilosci oliwy, dodaé soli, troche biatego
pieprzu, dwie tyzeczki biatej angielskiej musztardy, kilka korniszonéw drobno posiekanych, na koniec noza
cukru i ¢ wier¢ szklanki wody zimnej, ktdrg sie daje, aby sos zbielat. Jesli sos za mato kwasny, to doda¢ soku
cytrynowego do smaku i na wolnym ogniu ubija¢ go tak dtugo, az zgestnieje, uwazajac jednak, aby sie nie
zagotowat. Potem postawi¢ w zimnem miejscu; jesli bedzie za gesty mozna go troche rozbi¢ , dolewajac zimnej
wody. Podaje sie do szynki i do wszelkiego zimnego miesiwa.
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