SOS z ziotami

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

SOs z ziotami

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:
- kosteczka rosotowa &#8226; 2 zielone niezbyt duze ogérki &#8226; peczek listkéw mniszka -

- peczek listkow pierwiosnka lekarskiego (niekoniecznie) &#8226; peczek cebulki dymki wraz
ze szczypio -

- 3 tyzki maki &#8226; 4 - 6 tyzek gestej Smietany &#8226; soél, pieprz &#8226; tyzeczka
przyprawy curr -

- pot tyzeczki skorki startej z cytryny -

Etapy przyrzadzania:

1. 1. Z kostki przygotowujemy bulion z 3 szklanek wody. Czesto przygotowuje tez ten
sosik na bazie niewielkiej ilosci ttuszczyku, ktory pozostat mi po pieczeniu kurczaka. 2.
Listki mniszka, pierwiosnka, cebulke dymke doktadnie ptuczemy, osgczamy i drobno
kroimy. Ogérki po umyciu obieramy i Scieramy na tarce o duzych oczkach. 3. Do
wrzacego bulionu wrzucamy ogorki i zielenine oraz skorke otartg z cytryny, gotujemy
kilka minut. 4. Make doktadnie mieszamy z niewielkg iloscig zimnej wody, podbijamy
nig sos i zagotowujemy (mozemy z maki i 3 tyzek masta lub oleju przyrzadzi¢ zasmazke
i nigq zagesci¢ sos). Odstawiamy garnek z palnika. Zabielamy sosik $mietang,
doprawiamy solq, pieprzem i curry.
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