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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Sos beurre blanc bez cukru - przepis

Beurre blanc przygotuj wtedy, gdy reszta positku jest juz niemal gotowa. Ten sos podaje sie od
razu po ubiciu, dlatego nie warto zostawia¢ go na koniec dtugiej listy kuchennych zadan. Odmierz
sktadniki wczesniej i trzymaj masto w chtodzie.

Sktadniki

240 ml biatego wina
100 ml octu z biatego wina
1 tyzka posiekanej szalotki bananowej

450 g schtodzonego masta, pokrojonego w kostke

Przygotowanie krok po kroku
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Zagotuj wino z octem i szalotkg. Odparowuj, az pozostang 2 tyzki ptynu.
Przecedz redukcje do czystego rondla i ponownie ustaw na ogniu.

Dodawaj schtodzone masto po kawatku, bez przerwy ubijajgc trzepaczka.
Kiedy zostang 1-2 kawatki masta, zdejmij rondel z ognia.

Ubij z pozostatym mastem. Gotowy sos powinien by¢ gesty, gtadki i ISnigcy.

Podawaj od razu po przygotowaniu.

Uwagi

Uwaga: Sos nie zawiera stabilizujgcych zottek i moze sie rozwarstwia¢. Masto musi by¢ schtodzone,
dodawane powoli.

Uwaga: Pasuje do pieczonego dorsza albo halibuta ze szparagami.

Zrédfo przepisu: https://www.greatbritishchefs.com/how-to-cook/how-to-make-a-beurre-blanc



