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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 gribiche bez cukru - przepis

Gribiche tgczy kremowg baze z drobnymi kawatkami ogérka, kaparéw i biatka. Zéttko jest tu
ugotowane, a nie surowe. Ziota dodaje sie na koncu, kiedy oliwa potgczy sie juz z musztardg i
octem.

Czas przygotowania: 20 minut
Czas catkowity: 20 minut

Porcje: 180 ml sosu

Sktadniki

- 1 jajko ugotowane na twardo i ostudzone, biatko oddzielone od zottka

2 tyzeczki musztardy Dijon bez dodatku cukru, 10 mi

- 1% tyzeczki biatego octu winnego, 7,5 ml

125 ml oliwy
- 3 tyzki drobno posiekanych ziot, np. trybuli, estragonu i natki pietruszki

- 1 tyzka drobno posiekanych kwasnych ogorkéw bez dodatku cukru

1 tyzka odsgczonych, drobno posiekanych kaparéow

sol i pieprz do smaku

kilka kropel zimnej wody, tylko w razie rozwarstwienia sosu

Przygotowanie krok po kroku

1. Posiekaj biatko i odtéz.

2. Rozgniec zottko widelcem. Wmieszaj trzepaczkg musztarde i ocet. Dolewaj powoli 2 tyzki oliwy, czyli
30 ml, stale ubijajgc. Gdy baza przypomina majonez, bardzo wolno wmieszaj pozostatg oliwe. Jesli sie
rozwarstwi, dodaj kilka kropel zimnej wody, przywracajgc emulsje.

3. Dodaj ziota, ogorki, kapary i biatko. Dopraw solg oraz pieprzem i wymieszaj. Przechowuj w
szczelnym pojemniku w lodéwce do 2 dni.

Zrédfo przepisu: https://www.ricardocuisine.com/en/recipes/9789-gribiche-sauce



