Sosy do satatek

Dodany przez patryshia

W surdéwkach i satatkach spetlniaja niezwykle wazna role. Lagodnie tacza
potrawy uszlachetniajac ich smak i aromat. Wybér sosu nie moze byc¢
przypadkowy. Zbyt ciezki moze &zdusi¢& satatke. Komponujac sos
powinni$my wiec zawsze pamietac o sktadnikach potrawy, kierowac sie
kilkoma sprawdzonymi zasadami: - delikatne warzywa, takie jak krucha
satata, cykoria, taczymy z rownie delikatnymi sosami typu winegret. -
Satatki ze skitadnikéw pozywnych, takich jak na przykiad soczewica, czy
fasola, mozna taczy¢ z sosami przyrzadzanymi z olejkdow z czosnkiem
czy papryka. Podstawowym sosem do satatek jest winegret. Podczas
jego przyrzadzania bardzo wazne jest zachowanie podanej kolejnosci.
Tak wiec, najpierw nalezy zmieszac ocet z solq i musztarda, a pozniej
dodac olej. Jezeli olej dodamy wczesniej, zani- rozpusci sie sél, sos
bedzie niesmaczny. Winegret ma wiele odmian. W klasycznej kuchni
francuskiej rezygnuje sie np. z dodatku musztardy. Jest ona
zastepowana zmiazdzonym czosnkiem. Smak sosu mozna zmienic
dodajac np. drobno posiekane ziota, odrobine rozgniecionego sera, czy
pot tyzeczki miodu.

Strona 1/1



