Porady - przygotowanie sosow
Dodany przez patryshia

- Gdy chcemy zrobi¢ w domu majonez, trzeba pamietaé, by wszystkie
sktadniki miaty jednakowa temperature. Nie powinny by¢ zbyt zimne
/wyjete przed chwila z lodowki/.

- Jezeli majonez nie chce zgestnie¢ w czasie ucierania, nalezy wlac¢
odrobine zimnej wody i dalej mieszac.

- Majonez powinien by¢ podany do spozycia w tym samym dniu, w
ktorym byl wykonany. W przypadku, gdy chcemy go przechowadé, nalezy
go przelozy¢ do naczyn porcelanowych lub kamiennych, przykry¢ i
pozostawi¢ w chlodnym miejscu w temperaturze 8 st. C.

- Zwarzony majonez mozna &uratowac&, wlewajac od 3 do 5 kropli octu
krecac dalej. W ostatecznosci mozna dodac¢ jeszcze jedno zo6itko. Po
dodaniu cytryny lub octu nie wolno juz la¢ oliwy.

- Majonez ucieramy zawsze tylko w jedna strone. Kolejno$s¢ dodawania
skladnikéw: najpierw sok cytrynowy lub ocet i s6l, nastepnie z6ttko, na
koncu olej lub oliwa wlewana po pare kropel. Wszystkie skiadniki musza
posiadac¢ temp. pokojowq, bo inaczej majonez zwarzy sie.

- Aby na sosie nie powstawata pianka, pociaqgamy jego powierzchnie
mastem /kawatleczkiem masta naklutym na widelec kilkakrotnie
dotykamy powierzchni sosu/.

- Po podprawieniu sosu zéttkiem lub tlusta smietana, nie nalezy juz go
gotowac.

- SosOw goracych nie nalezy przygotowywaé na zapas z dnia na dzien,
poniewaz podczas stygniecia obsychajq na powierzchni, staja sie mniej
smaczne, tatwiej kwasniejaq. - Sosy najlepiej jest odgrzewac w kapieli
wodnej. Garnuszek z sosem wstawiamy do rondelka z wrzacq woda, tak
by byl w niej zanurzony do ok. 3/4 wysokosci.

- Aby w sosie nie powstawaly &kluseczki®&, nalezy zasmazke
rozprowadzic¢ lekko osolong, zimna woda.
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