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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Sos bearnenski bez cukru - przepis

Przy sosie bearnenskim odtéz na chwile inne kuchenne zajecia: po dodaniu masta trzeba caty czas
ubijac. Przyda sie szklana miska pasujaca do kgpieli wodnej i trzepaczka. To propozycja dla osob,
ktére chcg poéwiczy¢ przygotowanie cieptego sosu emulsyjnego.

Sktadniki

- 40 ml octu z biatego wina

- 10 ml soku z cytryny

- 20 g posiekanego estragonu

- 2 szalotki, cienko pokrojone

- 3 z¢6ttka

- 200 g ptynnego masta klarowanego
- sol

- pieprz

- odrobina zimnej wody, jesli sos zaczyna sie rozwarstwiaé

Przygotowanie krok po kroku

1. Zagotuj ocet, sok z cytryny, potowe estragonu i szalotki. Odparuj do potowy objetosci, przecedz i
ostudz.

2. Potgcz zéttka z redukcjg w szklanej misce. Ubijaj nad kgpielg wodng, az masa zgestnieje i bedzie
oblepiac grzbiet tyzki.

3. Zdejmij miske z ognia. Powoli wlewaj masto cienkg struzka, stale ubijajgc, az potgczy sie w catosci z
z6ttkami.

4. Wmieszaj pozostaty estragon, dopraw solg i pieprzem.

Uwagi

Uwaga: Nie przegrzewaj sosu podczas ubijania. Jesli zaczyna wyglgdac ttusto, moze sie rozwarstwiac:
zdejmij go z ognia i ubij z odrobing zimnej wody.

Uwaga: Podawaj do steku albo homara z frytkami.

Zrédfo przepisu: https://www.greatbritishchefs.com/how-to-cook/how-to-make-bearnaise-sauce



