il DRZEWO S0SOWE -

PRZEWODNIK PO SOSACH PODSTAWOWYCH

Trudno uwierzy¢, ale sosy dopiero w XIX w. staty sie petnoprawnymi elementami dania. Takimi, ktére pozwalaja

nie tylko zatuszowac ewentualne kulinarne btedy, ale wrecz wydobyc petnie smaku z pozostatych sktadnikow.
To Auguste Escoffier wynidst dressing na piedestat i to on wybrat pie¢ soséw bazowych, bedacych podstawa
w kuchni. Kazdy z nich jest tez punktem wyjscia do tworzenia kolejnych sosow. Wystarczy mata modyfikacja,

by cieszy¢ podniebienie nowym smakiem. Oto schemat, ktéry przypomni, jak to zrobic.

SMIETANKOWY  CHEDDAR MORNAY NANTUA ; CEBULOWY
e Smietanka e ser cheddar * sertypu Gruyére ® smietanka e cebula
e cytryna e sosworcester e Smietanka ® masto * wino biate
® musztarda * masto e skorupiaki -
muszle
GRZYBOWY CHRZANOWY POTRAWKOWY ~ KOPERKOWY MUSZTARDOWY
* borowik e chrzan * cytryna * koperek * musztarda
e szalotka e $mietanka e 76ttko jaja e Smietanka * Smietanka
e biate wino e starte jabtko e Smietanka
) Z CZERWONEGO
MYSLIWSKT WINA MADEROWY PIEPRZOWY BORDELALSE
e grzyby e czerwone wino ® wino Madera e zielony pieprz e szalotka
e szalotka e cebula * czarna ® biate wino e czerwone wino
® pasta ® rozmaryn porzeczka e koniak e (iS¢ laurowy
pomidorowa  tymianek
PUTTANESCA MARINARA MEDIOLANSKI ~ NEAPOLITANSKE' BOLONSKI
* kapary * bazylia * grzyby * oliwa * mieso mielone
* anchois e cebula * masto e iS¢ laurowy * warzywa
e oliwki ® oregano * szynka e bazylia ® czerwone wino
e tymianek ® oregano
® oregano
e czosnek
BEARNAISE MUSLINOWY MALTANSKI CHORON BAVAROLS
e szalotka e ubita * sokz e pomidory * Smietanka
e estragon Smietanka pomaranczy e sos béarnaise e chrzan
® Wwino e skorka z e tymianek
e ocet pomaranczy



