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ZNACZENIE SOSOW
W NASZEJ KUCHNI

Odzywianie jest najwazniejsza po-

trzeba, warunkiem zycia cztowieka.

Ogdlnie tez znang jest rzecza, ze

dobrobyt kraju w gléwnej mierze

wplywa na racjonalne, pelnowarto-

Sciowe odzywianie ludnosci. Nalezy

jednak przy tym wiedzie¢ i pamiegtaé, ze kazda potrawa,

nawet najskromniejsza, moze — i powinna — by¢ tak przyrza-

dzona i podana, aby nie tylko byla pozywna, ale i smaczna,
aby swoim widokiem i zapachem budzila apetyt.

Jak stwierdzono do$wiadczalnie, apetyt, czyli cheé zjedze-
nia jakiej$ potrawy, wystepuje w konsekwencji dzialania na
system nerwowy czlowieka barwy, zapachu i smaku pozywie-
nia. Oddzialtywanie tych bodzcé6w na uklad nerwowy powoduje
wydzielanie soku zoladkowego, czynnika o wysokiej sile
trawiacej, co przyczynia sie z kolei do lepszego strawienia
i przyswojenia spozytego pokarmu.

Tak wiec kazdy positek spozyty z apetytem jest lepiej
strawiony i przyswojony przez organizm. Spozycie potrawy
powinno sprawiaé przyjemnos¢. Aby tak bylo, ta sama po-
trawa nie moze pojawia¢ sie na stole codziennie w niezmie-
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nionej postaci, gdyz bedzie wrecz wywotywaé nieche¢ do jej
spozycia.

Urozmaicenie pozywienia, jak widaé z tego, jest koniecznym
warunkiem powstania apetytu, a dalej prawidiowego tra-
wienia i dobrego przyswojenia pokarmoéw. Fizjolog radziecki,
Pawlow, tak pisze o tych zjawiskach: ,,duze znaczenie nalezy
przypisa¢ silnemu pragnieniu jedzenia.. Bez tego silnego
pragnienia jadla, bez. apetytu, wiele pokarméw, ktore dostaly
sie do zoladka, pozostaje'tam dlugo, nie powodujgc wydzielania
soku zoladkowego*.

Odpowiednie zestawienie barw positkéw ma tez duzy wplyw
na pobudzenie apetytu. Stwierdzono zreszta, ze barwno$é po-
traw jest zwigzana §cisle z odpowiednio pelnym doborem ich
sktadnikéw odzyweczych. Potrawa z przewagg produktow
macznych (kasze, kluski) lub miesnych bez dodatku warzyw
i owocow posiada barwe szars, niepociggajaca. Ta sama potra-
wa z kaszy czy gotowanego ciasta polana sosem pomidorowym
lub szczawiowym nabiera zywego, apetycznego wygladu, wy-
woluje cheé jedzenia, wzbogacajac jednoczesnie potrawe w sole
mineralne i witarniny. '

Drugim, niemniej waznym czynnikiem, wplywajacym na
apetyt czlowieka, jest zapach potrawy. Bodziec ten — dziatajacy
podobnie jak wyglad (barwa) potrawy, na odleglo$¢ — powo-
duje silne wydzielanie sokéw trawiennych zoladka, jesli po-
trawa ma przyjemny, apetyczny zapach, lub hamuje wydziela-
nie ich, jesli zapach potrawy jest nieprzyjemny lub nieswoisty
(np. zapach zepsutego miesa, stechlizny itp.). I tu, jak po-
przednio, czynnikiem mogacym nadaé potrawie odpowiedni
zapach sg wszelkiego rodzaju sosy, w sklad ktérych wchodzi
caty asortyment substancji zapachowych (gozdziki, cynamon,
ziola, owoce itp.). Sosy moga przeistoczy¢ potrawy mdle, bez
zapachu, w dania aromatyczne (np. ryz w sosie waniliowym,
potrawka z kury z sosem cytrynowym itp.).

Smak potrawy dziala na apetyt juz nie na odleglosé,  jak
barwa i zapach, ale przez bezposrednie draznienie nerwéw
w jamie ustnej. Ogoélnie wiadomo, ze potrawy jednostronne,

4



np. maczne o mdlym smaku (wszelkie kasze, kluski, placki), sg
niechetnie spozywane i uwazane za niesmaczne. I tu takze po-
magaja umiejetnie zastosowane sosy, np. kasza ze sloning,
a w przeciwienstwie do tego kasza z sosem pomidorowym,
grzybowym itd. Réwniez wszelkie zapiekanki maczne z sosem
grzybowym, cebulowym lub cytrynowym sa daniami smacz-
nymi, cieszacymi sie uznaniem i zastuguja na propagowanie ich.
Miesa i ryby o mdltym smaku z dodatkiem sosu chrzanowego
lub tatarskiego nabieraja ostrego, pobud,zaja‘cego apetyt smaku.

Poza apetycznym wygladem, zapachem i smakiem, potrawy
przez nas spozywane musza mieé pelng warto$é odzywecza, tzn.
dostarcza¢ powinny naszemu organizmowi wszystkie niezbe-
dne do zycia skladniki: weglowodany, tluszcze, biatka, sole
mineralne i witaminy. W osiggnieciu tego w znacznym stopniu
pomoéc nam moze stosowanie sosoéw, ktére w zaleznosci od
swego skiadu uzupeinia¢ moga podawane potrawy w brakujace
sktadniki odzyweze. I tak, dodanie mlecznych soséw do potraw
z jarzyn (marchwi, kalafioréw, szparagéw itp.) wzbogaca te
ostatnie w biatko, podnosi ich kaloryezno$é. Przez dodatek
soséw maslano-jajecznych i majonezowych, suréwki, gotowane
kalafiory lub kapuste wloskg zamieniamy w potrawy wysoko-
kaloryczne. Natomiast potrawy miesne o duzej zawartosci
biatka i ttuszczu, ubogie za§ w inne skladniki, wzbogacamy
np. w witaminy przez dodatek soséw owocowych (cytrynowy)
lub jarzynowych (selerowy, koperkowy, szczypiorkowy). Po-
trawy maczne i ziemniaki ubogie w biatko, witaminy i sole
mineralne, wzbogaci¢ mozemy w te sktadniki podajac je z sosem
mlecznym, owocowym, jarzynowym, miesnym.

Sosy ulatwiaja poza tym w znacznym stopniu przelykanie
sypkich potraw macznych oraz zwiekszaja przyswajalnos$é
spozytych pokarméw. Do tego wszystkiego nalezy dodaé¢, ze
w wielu przypadkach sosy umozliwiaja nam oszczedniejsze
sporzgdzenie potraw bez zmniejszenia ich warto$ci odzywczych
i smakowych.



Z tego krotkiego przegladu widaé, jak bardzo potrzebne sa
sosy w naszym codziennym jadlospisie.

Nie bez sluszno$ci Rosjanie nazywajg sosy ,,bogatitielami
zywnosci, a Francuzi méwia o sosach ,,poesie d’aliment” (poezja
zywnosci) i do kazdego niemal dania podajg sos. W ten sposéb
ta sama potrawa zmienia sig, staje sie nowa. Szczupak podany
na przemian z sosem: chrzanowym, rakowym, ostrygowym,
pomidorowym lub korniszonowym, bedzie sie r6znil zasadniczo
smakiem, zapachem i wygladem. Sos jest wiec czynnikiem
urozmaicajagcym pozywienie.

Kazdy Francuz, jako smakosz wie, ze odpowiedni sos kazda
potrawe uszlachetnia, nadaje jej wysokie walory smakowe
i wykwintny wyglad. Totez ilos¢ soséw stosowanych w kuchni
francuskiej jest olbrzymia i od niej uczy¢ sie mozemy zastoso-
wania ich w kuchni polskiej.

OGOLNE ZASADY PRZYGOTOWYWANIA SOSOW
ORAZ SUROWCE DO NICH UZYWANE

Wyboér soséw jest bardzo bogaty; do przygotowywania ich
uzywa sie olbrzymiej ilo$ci najrozmaitszych surowcow.

W zaleznoSci od produktéw, ktore stanowiag podstawe przy-
gotowywanych soséw, rozrézniamy sosy bulionowe (miesne,
rybne, jarzynowe), sosy owocowe, miesne, Smietanowe, mleczne
oraz jajeczno-maslane. Natomiast w zaleznosci od sposobu po-
dawania soséw, dzielimy je na gorgce i zimne. Osobng grupe
stanowig sosy stodkie, podawane do legumin, budyniéow, zapie-
kanek, kasz, dan macznych, owocowych itp.

Na bulionie miesnym przygotowuje sie sosy biale i brunatne.
Sosy biale przygotowuje sie z bulionu miesnego lub rybnego
z bialg zasmazks, sporzadzong z maki lekko przysmazonej
z tluszczem, ale nie zrumienionej.

Sosy brunatne przygotowuje sie z miesnego bulionu brunat-
nego z zasmazks zltota, przyrzadzong z maki pszennej zrumie-
nionej na ztoty kolor i przysmazonej z ttuszczem.
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Buliony sg podstawowym lub dodatkowym sktadnikiem wielu
sosow, w duzym stopniu wplywajgcym na jakosé i smak soséw,
dlatego tez nalezy zwrécié uwage na sposéb ich przyrzadzania.
W celu ulatwienia pracy mozna przyrzadzi¢ bulion nieco zage-
szczony (mocniej wygotowany), ktéry w odpowiednio niskiej
temperaturze (6—8°) moze byé przechowywany kilka dni i do-
dawany do sosé6w w miare potrzeby. Zamiast bulionu miesnego
mozna dodawaé réwniez kostki bulionowe ,,Maggi‘ rozpuszczo-
ne w wodzie.

Nalezy zwroéci¢ szczegblng uwage na sposoéb przygotowywania
bulionu brunatnego, kiéry polega przede wszystkim na odpo-
wiednim rumienieniu kosci. ;

W czasie rumienienia kosci, pod wplywem wysokiej tempera-
tury, zachodzi w nich rozpad zwiazkéw biatkewych, w rezulta-
cie czego tworza sie substancje nadajgce bulionowi smak
i zapach charakterystyczny dla miesa duszonego.

Jakos$¢é bulionu brunatnego w gtéwnej mierze zalezy od spo-
sobu rumienjenia koSci. Najlepiej rumienié¢ koSci w piecu
w brytfannie, w temperaturze takiej, w jakiej piecze sie mieso,
w czasie okolo 1—2 godzin. Przy rumienieniu ko$ci nie nalezy
dodawa¢ ttuszczu, przeciwnie ttuszcz; ktory wydziela sie z ko$ci
nalezy usuwac.

Nie wolno takze dopuscié do zweglenia koSci i palenia sig
ttuszezu, poniewaz powstajace przy tym produkty obnizajg
znacznie warto$é bulionu, a niekiedy moga nawet powodowaé
calkowitg jego nieprzydatnos$¢ do spozycia.

Do rumienigeych sie ko$ci nalezy dodaé pietruszke, marchew
i cebule. Znajdujacy sie w tych jarzynach cukier ulega karme-
lizacji, zwiekszajgc intensywno$¢é zabarwienia bulionu, jak
réwniez podnoszgc jego smak i zapach.

* Drugim podstawowym produktem wielu soséw jest magka,
ktora nie tylko nadaje sosom odpowiednia konsystencje, ale
takze bardzo wyraznie wptywa na ich jako$¢ i wartos¢. Maka
rozklejona z plynem lub przysmazona z tluszczem nabiera
sliskosci, dzieki czemu ulatwia potykanie sypkich potraw. Nie
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wszystkie gospodynie domu zwracaja jednak do$¢ uwagi na
wlasciwy sposéb przygotowywania i dodawania maki do sosow.

Niektore gospodynie¢ dodaja do soséw make surowa, bez
uprzedniego jej prazenia czy rumienienia. Nalezy tego unikaé;
tylko do niewielkiej grupy soséw dodaje sie w ten sposéb make.
Maka surowa obniza warto$¢ sosdw, powodujac ich nieprzyjem-
ny smak, zapach i konsystencje.

Pod wplywem wysokiej temperatury pieczenia, w znajduja-
cych sie w mace substancjach zachodzg zmiany chemiczne,
dzieki ktérym nabiera ona przyjemnego smaku i zapachu. Maka
przyrumieniona fraci poza tym swoje ciagliwe wiasciwoSci oraz
staje sie latwiej strawna dzieki chemiczne] przemianie skrobi
(gléwnego skladnika maki) na zwigzki prostsze, latwo rozpu-
szczalne w wodzie. ‘

W zalezno$ci od tego czy maka ma byé uzyta do sosu bialego,
czy tez brunatnego — mozna jg prazyé bez zrumienienia zacho-
wujac jej kremowa barwe (sosy biale) lub nadac¢ jej barwe od
lekko zlotej do brunatnej. Zjawisko rumienienia zachodzi
w mace dzieki karmelizacji zawartych w niej cukréow.

Make nalezy rumieni¢ sama, bez ttuszezu, gdyz diugie sma-
zenie tluszczu z maka powoduje tworzenie sie ciezko strawnych
produktéw, szczegoélnie szkodliwych dla ludzi o wszelkiego ro-
dzaju schorzeniach przewodu pokarmowego. Przy prazeniu
niewielkiej ilo§ci maki, nalezy wsypaé ja na patelnie warstwa
o gruboéci okolo I—2 mm i podgrzewaé na niewielkim ogniu,
mieszajac nieustannie, aby nie ulegla spaleniu. Podgrzewanie
nalezy prowadzi¢ tak diugo, az maka nabierze odpowiedniej
intensywnosci zabarwienia (intensywno$¢ zabarwienia maki
zalezy od rodzaju sosu do jakiego chcemy ja uzy¢).

Wieksze ilosci maki nalezy prazy¢ w piekarniku w tempera-
turze od 160 do 180° C.

Azeby wykona¢ zasmazke z maki i masta, nalezy maslc roz-
pusci¢ na patelni (ale nie smazy¢), wsypa¢ magke uprazong
uprzednio na sucho, wymieszaé razem i zestawi¢ z ognia. Tylko
w ten sposéb wykonana zasmazka jest pelnowarto$ciowym, nie-
szkodliwym dla zdrowia produktem.
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Przy rozprowadzaniu zasmazki sosem nalezy zachowac szcze-
gblng - ostroznos¢, aby nie utworzyly sie grudki. Nalezy wiec
zasmazke rozprowadzi¢ niewielka ilo$cig zimnej wody lub
“bulionu, dobrze wymieszaé i polaczyé z sosem.

Pewng grupe soséw (mleczne, $mietanowe), zaprawia sie
z6ltkami, ktére nadajg sosom odpowiednig konsystencje oraz
podnosza ich warto$¢ smakowa i odzywczg. Zaprawianie musi
‘by¢ jednak przeprowadzane w taki sposéb, aby zéitka nie ulegly
zwarzeniu, co spowodowaloby pogorszenie wygladu i smaku
sosu. : : .
W. celu podprawienia sosu zoélttkami, nalezy zoéitka po do-
kiadnym oddzieleniu od bialek rozbié dobrze w kubeczku,
rozprowadzi¢ ostroznie -niewielkg .iloScig goragcego sosu,
polaczyé z pozostala czeScia sosu, nastepnie sos dobrze ogrzaé
na ogniu mieszajgc, ale nie zagotowaé. Zagotowanie zoltek
w kwasnym sosie moze spowodowaé ich zwarzenie.

Podstawowym surowcem do produkeji sos6w owocowych
i jarzynowych sg marmolady, powidla i dzemy lub surowe
jarzyny 1 owoce. Te ostatnie po odpowiednim ugotowaniu,
powinny by¢ dokladnie przetarte przez sifo. Przecierajgc ja-
rzyny i owoce, rozprowadza sie je smakiem, w ktorym sie
gotowaly, az caly migzsz przejdzie do przecieru, a na sicie
pozostanie tylko wléknik roflinny, ktéory jako produkt nie-
strawny odrzuca sie.

Poza wyze] wymienionymi, najcze$cie] uzywanymi surow-
cami do produkcji soséw, dodaje sie do nich réwniez szereg
surowcow pomocniczych, jak korzenie i przyprawy, ktére
nadajg sosom wlasciwy, specyficzny smak i zapach.

Dodawane do soséw przyprawy i korzenie sg to przewaznie
produkty pochodzenia roslinnego, ktére w wiekszoSei przy-
padkéw .zadnej warto$ci odzywezej nie posiadajg. Do przypra-
wiania soséw uzywa sie roéznych czeSci ro$lin, jak owoce
(pieprz), liscie (lis¢ laurowy), kora (cynamon), kwiaty (gozdziki)
itd. Na og6t przyprawy 1 korzenie odznaczajg sie silnym,
specyficznym zapachem lub ostrym, czesto gorzkim smakiem.

Niektére przyprawy, poza poprawieniem smaku i zapachu
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sosdw, wzbogacajg je réwniez w witaminy i sole mineralne,
np. koper, zielona pietruszka, czosnek itp. W sklad takich
przypraw, jak cebula i czosnek wchodzg poza tym fitoncydy.
Sa to ciala o dzialaniu bakteriob6jezym, ktére hamuja
w znacznym stopniu wzrost drobnoustrojéw w sosach, do kt6-
rych sg dodane, a tym samym przedtuzajg czas ich przechowy-
wania i zapobiegaja w pewnym stopniu ich psuciu.

Nalezy bezwzglednie unika¢ dodawania do soséw, jak
i wszystkich innych produktéw Zywnosciowych, wszelkich
sztucznych srodkéw zapachowych i barwnikéw. Trzeba pamie-
ta¢, ze wszystkie sztuczne barwniki, jak 1 sztuczne S$rodki
zapachowe (olejki, esencje), nie s3 obojetne dla organizmu
cztowieka, lecz sg raczej szkodliwe. Kazda gospodyni, dbajaca
o zdrowie swych domownikéw, powinna wykluczy¢ ze swej
kuchni wszelkie cukry wanilinowe, migdalowe, pomaranczowe
przygotowane z syntetycznych substancji zapachowych, jak
réwniez wykreslic z receptury potraw wszystkie barwniki
nienaturalne: zielone, Zzdite, czerwone itp.

Substancje te mozna, i trzeba, zastgpi¢ naturalnymi przy-
prawami zapachowymi (wanilia, skérka pomaranczowa, cytry-
nowa itp.) oraz naturalnymi barwnikami takich ro$lin, jak
szpinak, zurawiny, papryka i inne, wykonujgc z nich odpo-
wiednie esencje barwne, ktérych przepis zostanie podany dalej.

Do przyprawiania soséw uzywa sie takze masta z réznymi .
dodatkami (maslo z gorczyca, maslo zielone, rakowe, czosn-
kowe, kawiorowe itp.). Masta te nie tylko podnosza wartosé
smakowsg i zapachowg soséw, ale takze ich warto$¢ kaloryczng
i odzywecza.

W celu poprawienia smaku sosé6w oraz nadania im ostrosci,
dodaje sie do nich takZze wina biale i czerwone, jak réwniez
cytryne, kwasek cytrynowy lub ocet. Nalezy pamietaé, ze ocet
jest szkodliwy dla zdrowia, szczegblnie dla dzieci i ludzi ze
schorzeniem przewodu pokarmowego (nadkwasota, owrzodze-
nie, schorzenie watroby). Dlatego tez trzeba unikaé¢ dodawania
go do potraw, ewentualnie uzywaé octu owocowego (przepisy
domowe na octy podajemy dalej).
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Aby sosy byly delikatniejsze, o jednorodnej konsystenciji,
nalezy je po calkowitym wykonczeniu przetrze¢ przez sito,
czasem nawet kilkakrotnie. Jesli chcemy, aby sos byt wykwint-
niejszy, mozna go po dwukrotnym przetarciu przez sito prze-
trzeé jeszcze przez pitétno, tzw. cedzak. Obecnie jednak
przecierania przez cedzak niemal zupeinie nie stosuje sie.

HIGIENA PRZYRZADZANIA SOSOW

Przy przygotowywaniu soséw, jak i innych potraw, nalezy
Sci§le przestrzegaé czystoSci. Wszystkie jarzyny i owoce. przed
obrébkg termiczng muszg by¢ dokladnie umyte oraz wyplukane
w biezgcej wodzie. Szczegoélnie dokladnego oczyszczenia oraz
mycia w kilku wodach wymagaja grzyby, ktore na ogét sa
silnie zapiaszczone. Specjalnie dobrego mycia wymagaja doda-
‘wane czesto do sosow tzw. ,,zielone* (zielona pietruszka, koper,
-szczypiorek itp.), ze wzgledu na to, ze kladzie sie je zwykle do
sos6w catkowicie wykonczonych (zielonego na ogo6t nie gotuje
sie z sosem).

Przy zaprawianiu soséOw zéitkami nalezy pamietaé, Ze sko-
rupa jaj moze by¢ zanieczyszczona oraz zakazona bakteriami
chorobotwérczymi. Z tego tez wzgledu, aby nie dopusci¢ do
zakazenia przygotowywanego sosu, nalezy jaja bezwzglednie
dokladnie umy¢ przed rozbiciem.

Nie wolno takze uzywa¢ do sos6w jaj kaczych, ktére bardzo
czesto bywajg zakazone bakteriami chorobotwoérczymi. Jaja
kacze wolno spozywaé tylko po uprzednim ugotowaniu w ciggu
co najmniej 8 minut (od chwili wrzenia).

Korzénie i przyprawy powinny by¢ takze dokladnie myte
przed dodaniem ich do sosu.

Naczynia (garnki, rondelki) oraz sprzet kuchenny (sito, tyzki
itp.) powinny byé¢ wykonane z materiatu nieszkodliwego dla
zdrowia i nie dzialajacego niszczaco na skladniki odzywecze
przyrzgdzanej w nich potrawy. Stwierdzono, ze najlepsze sa
garnki aluminiowe, ewentualnie garnki pokryte wewnatrz
emalig. Wszystkie inne naczynia: miedziane, zelazne, cynkowe
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nie pobielane, nie moga by¢ uzywane do przerabiania produktow
zywnos$ciowych ze wzgledu na tatwe przechodzenie do wody
i produktéw zywnosciowych tych metali (miedzi, zelaza, cynku),
ich toksyczne (trujace) dzialanie na organizm czlowieka, jak
rowniez ze wzgledu na ich wtasnos$ci utleniajace — rozkladania
witamin.

- Byzki uzywane do wyrobu sosdw mogg byé drewniane,
aluminiowe lub srebrne. Sita nie mogg by¢ wykonane z miedzi
lub stopu miedzi, np. z mosigdzu. Wszelkie sita, cedzaki itp.
powinny by¢ wykonane z aluminium, stali nierdzewnej . lub
wlosia. :

PODAWANIE I PRZECHOWYWANIE SOSOW

Przy doborze sosu do potraw nalezy braé¢ pod uwage

2 aspekty. Po pierwsze, odpowiedni zestaw potrawy z sosem
‘pod wzgledem smakowym i tu kierowaé¢ sie nalezy ogélna.
zasadg — do potraw ostrych podawaé sosy lagodne, np. do
§ledzia sos $mietanowy lub majonezowy, do potraw o smaku
mdlym sosy ostre, aromatyczne, a wiec do kaszy sos grzybowy,
do makaronu sos pomidorowy. Po drugie, sos powinien wzbo-
gaca¢ podawang potrawe w brakujgce skladniki odzywcze (we-
glowodany, ttuszcz, witaminy itd.). Dla lepszego zastosowania
sos6w w naszej kuchni, ponizej umieszczono tabelke z odpo-
wiednim zestawieniem potraw z sosami.

Przechowywanie sosé6w wymaga specjalnych warunkéw. Sos
goracy najwlasciwiej jest do chwili wydania trzymaé na cieplej
plycie kuchennej w nakrytym naczyniu lub na %azni wodnej,
(naczynie z sosem wstawione jest w wiekszy garnek z goraca
woda, stojgcy na ptycie kuchennej). Aby na powierzchni sosu
nie utworzyt sie kozuszek, nalezy sos od czasu do czasu zamie-
sza¢ lub polozy¢ na jego powierzchni kilka kawatkéw masta.

Ten sposéb przechowywania pozwala utrzymaé odpowiednig
temperature soséw oraz zabezpiecza je przed wysychaniem,
przypaleniem, zmiang konsystencji, smaku, zapachu itp. W tych
warunkach sosy gorace mozna przechowywaé przez okolo
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3 godziny. Nalezy jednak przy tym pamietaé, ze cho¢ takie prze-
chowywanie utrzymuje sos we wlasciwej konsystencji, smaku

i temperaturze, to

jednocze$nie obniza jego warto§é odzyweza.

Z tego tez wzgledu godnym propagowania jest podawanie soséw
goracych, mozliwie $wiezych, bezpos$rednio po ich przyrza-

dzeniu.

Sosy zimne stanowig doskonala pozywke dla rozwoju drobno-
ustrojow. Z tego tez wzgledu powinny by¢ one przechowywane
w mozliwie niskiej temperaturze, chronione przed zanieczy-
szczeniem. Sosy zimne nalezy przechowywaé w naczyniach
fajansowych lub porcelanowych.

Potrawy

Sosy

Kasze 1 potrawy
maczne (kluski, ma-
karony itp.)

pomidorowy, witoski, . grzybowy, nelsonski,
grzybowo-owocowy, pieczarkowy, - grzybowy
z boczkiem, miesny, miésno-pomidorowy, po-
midorowy z kietbass, rosyjski, miesny purée,
paprykowy z cielecing, szczawiowy, rézowy,
$mietanowy

Ziemniaki i pofra-
wy z nich (zapie-
kanki, kotlety, kro-
kiety itp.)

Jarzyny gorace

Jarzyny zimne (sa-
tatki)

Jaja gorace

Jaja zimne

potrawkowy ,,poulette”, beszamel, polski,
szczawiowy, rzodkiewkowy, ravigote, szczy-
piorkowy, koperkowy, pomidorowy, wloski,
nelsonski, grzybowo-owocowy, grzybowy z bocz-
kiem, miesny, miesny  pomidorowy, pomidoro-
wy z kielbasa, rosyjski, watrobowy, miesny
purée, paprykowy z cielgcing, z baraning,
ogérkowy z baraning

potrawkowy ,,poulette”, beszamel, biaty bulio-
nowy, holenderski, kalafiorowy 2z serem,
miesny, migsny pomidorowy, pomidorowy
z kielbasa, mézgowy, miesny purée, selerowy,

Smietanowy, rézowy, Smietanowy majonezowy

beszamel, bialy bulionowy, szczypiorkowy,
ravigote, holenderski, moézgowy, watrobowy
perée, miesny purée

majonezowy, Smietanowy
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Potrawy

Sosy

Mieso goragce

Mieso zimne

Drob goracy

Dréb zimny

bialy bulionowy, anyzkowy, ogérkowy, musz-
tardowy, chrzanowy, szczawiowy, cebulowy, |
jarzynowy, selerowy, rzodkiewkowy, ravi-
gote, szczypiorkowy, koperkowy, pomido-
rowy, wiloski, holenderski, cytrynowy, stodki
szary, maderowy, ,,a la Financiere”, angielski
bulionowy, Bordeaux, wegierski, afrykanski,
huzarski, my$liwski, pieczarkowy, truflowy,
nelsonski, prowansalski, ziemniaczany, chle-
bowy, — ,,pauvre homme”, jalowcowy, gio-
gowy, porzeczkowy, boréwkowy, wisniowy,
sliwkowy, sycylijski, beszamel, $mietanowy,
majonezowy, grecki, ,,Cumberland”, jablkowy,
OWOCOWY

bialy bulionowy, potrawkowy ,poulette”, ko-
perkov:y, wioski, cytrynowy, - holenderski,
»a la Financiere”, chlebowy — ,,pauvre hom-
me”, borowkowy, porzeczkowy, moézgowy pu-
rée, pomaranczowy

,»Cumberland”, jablkowy, owocowy

Ryby gorace

Ryby zimne

bialy buhonowy, blaly z jajami, chrzanowy,
selerowy, pomidorowy, cytrynowy, holender-
ski, szary stodki, ziemniaczany, rakowy, fran-
cuski, ogérkowy, musztardowy, sycylijski, be-
szamel, ‘rzodkiewkowy, &mietanowy, grecki
$mietanowy

majonezowe sosy, grecki, ,,Cumberland”, ,,a la
maitre d’hotel”

Sosy podaje sie w sosjerkach lub polewa sie nimi potrawy;
czasem zapieka sie potrawy razem z sosem. Podawany sos po-
" winien mieé¢ jednorodng konsystenCJQ — na powierzchni sosu
nie moze wydziela¢ sie tluszez.
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fetprodukty

Pélprodukty moga stanowié
podstawe sosu lub sg tylko do-
dawane do nich w niewielkich

" ilosciach. Moga by¢ one wytwa-
rzane domowym sposobem i w
wielu przypadkach przechowy-
wane przez pewien okres czasu,
w odpowiednich warunkach
temperatury, wilgotnosciiswia-
tla.

Do grupy pélproduktéw zali-
czamy buliony, octy domowe,
musztardy, esencje barwne, za-
pachowe itp.

BULIONY

Buliony stanowiag podstawe wielu soséw. Do sos6w miesnych
przygotowuje sie buliony z kosSci lub miesa dwojakiego rodzaju:
bulion brunatny lub biaty.

Inne sosy przygotowywaé mozna na bulionie rybnym, grzybo-
wym lub pomidorowym.

Bulion mi¢sny brunatny

1,5 kg kosci, eebuli, marchwi, pora i selera po okolo
10 dkg, 5 dkg pietruszki, 1i§¢ laurowy, ziele angielskie, s61

Kosci wolowe, cielece czy inne umyé dokladnie i drobno po-
ragbaé. Jarzyny obraé, oplukaé, pokrajaé. Ulozy¢ w brytfannie
kosci i1 jarzyny, zwilzy¢ niewielka ilo$cig wody ('/2 szklanki)
i dusié w piekarniku okolo 1—1%/2 godziny, az do zbrunatnienia.
Kosci nalezy czesto i dokladnie miesza¢ w brytfannie, a takze
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w miare potrzeby zwilza¢ lekko woda, aby sie nie przypalily,
gdyz wtedy bulion bedzie miat gorzki smak i nieprzyjemny
zapach spalenizny. Obrumienione koéci przenies¢ do garnka,
zala¢ zimng wodg okolo 1!/2 1 i gotowaé na matym ogniu, w od-
krytym garnku przez kilka godzin. Wywar nalezy wygotowa¢é
do objetosci 1 litra. W czasie gotowania nalezy zbieraé tluszcz
i piane w miare jej wyplywania na powierzchnie bulionu
(pierwszg porcje nalezy zebra¢ zaraz po zagotowaniu bulionu).
Pod koniec gotowania, bulion nalezy osoli¢ i dodaé przyprawy.
Po zakonczeniu gotowania nalezy raz jeszcze usungé z powierz-
chni bulionu ttuszcz i przecedzié go; barwa bulionu powinna by¢é
brunatna. ‘

W celu polepszenia smaku bulionu, wskazane jest dedanie do
niego w czasie gotowania nieco sosu z duszonego lub pieczonego
miesa.

Bulion migsny bialy
1,5 kg kosci, cebuli, marchwi, pora, selera po okolo
10 dkg, 5 dkg pietruszki, li§¢ laurowy, ziele angielskie, sél

Umyte kosSci cielece lub wolowe drobno porgba¢ i wlozy¢ do
garnka z zimna woda (okoto 1'/: 1), nakryé przykrywka i goto-
waé. Od chwili zagotowania nalezy garnek odkryé¢, zebrac piahe
i dalej juz gotowaé w naczyniu odkrytym. W czasie gotowania
nalezy takze zbieraé ttuszcz, aby bulion nie nabral nieprzyjem-
nego smaku. Po 1-godzinnym gotowaniu nalezy wiozy¢ do bulio-
nu drobno pokrajane jarzyny i cebule oraz posoli¢ do smaku.
Gdy jarzyny sg juz miekkie, bulion nalezy przecedzi¢. Bulion
powinien by¢ wygotowany de iloseci 1 litra.

Bulion rybny

3/4 kg ryby lub czeSci odpadkowych (glowy, ogony itp.),
4 cebule, s6l, pieprz, pietruszka, marchew, li§¢ laurowy

Glowy bez oczu, ogony lub tez cate ryby wypatroszoné, oskro-
bane i optukane ugotowaé na malym ogniu, zbierajac w czasie
gotowania szumowiny z powierzchni. Wiozy¢ do garnka umyte
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i pokrajane jarzyny, gotowa¢ dalej na malym plomieniu w na-
czyniu odkrytym. Przy zbyt szybkim gotowaniu bulion staje
sie metny i nabiera nieprzyjemnego smaku. Bulion gotuje sie
okolo 50—60 minut. Pod koniec gotowania bulion posoli¢ i do-
daé korzenie. Gotowy bulion zostawié¢ na 15—20 minut, aby sie
odstal, po czym przecedzi¢ go. _

Bulion jest lepszy, jeSli gotuje si¢ go pdl na pdél z bialym
winem.

Bulion grzybowy

20 .dkg grzyboéw suszonych na 1 litr bulionu, 61

Przebraé grzyby, kilka razy wyptukaé dokladnie w cieptej
wodzie, wlozy¢ do garnka zalewajac 1 litrem zimnej wody. Po-
zostawi¢ tak na 2—3 godziny. Po tym czasie nalezy gotowac
grzyby bez soli 30—40 minut, w tej samej wodzie, w kiorej sig
moczyly. Grzyby nie moczone irzeba gotowat okolo 3 godzin.
Ugotowane grzyby wyjaé z bulionu, drobno pokrajaé lub prze-
puscié przez maszynke, polgczy¢ z bulionem. Posoli¢ bulion,
pozostawi¢ do odstania na 10—15 minut i przecedzi¢, dopeinia-
jac przegotowang wodg do 1 1. Odcedzone grzyby mozna dodac
do kapusty lub innych potraw. Bulion z mlodych grzybéw ma
barwe jasnozo6its, z grzyk;c’)w starych jest ciemniejszy.

ZASMAZKI

ZasmazKi przyrzadza sie z maki pszennej i ttuszezu. Do soséw
rumianych uzywa sie¢ zasmazki zlotej, do soséw biatych (mlecz- -
nych, $mietanowych, rybnych i innych) — zasmazki biatej. Za-
smazki otrzymuje sie przez odpowiednie zasmazenie maki
i ttuszezu.- :

Przy przyrzadzaniu zasmazek nalezy pamietaé, ze aby otrzy-
ma¢ latwo strawng zasmazke, trzeba uprzednio uprazyé (zru-
mieni¢) make na sucho i dopiero wtedy dodaé jg do stopionego
ttuszezu. Do zasmazek biatych wskazane jest réwniez dodawa-
nie uprazonej maki (nie zrumienionej), gdyz ma ona przyjem-
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niejszy smak i zapach oraz mniej ciggliwg konsystencje. W celu
uprazenia-maki, nalezy ja wsypaé cienka warstwa na dobrze
wymyta, suchg patelnie i ogrzewaé na niewielkim ptomieniu,
mieszajgc nieustannie (magka nie moze sie spali¢). Do zasmazki
biatej uzywa sie maki nié zrumienionej zupelnie, do zasmazki
zlotej — maki uprazonej na brunatno. Po odpowiednim upra-
zeniu — ostudzié make, wsypaé do stoika, szczelnie zamkngé
i uzywa¢ w miare potrzeby.

Jesli chodzi o ttuszcz do zasmazki, to w Swietle ostatmch ba-
dan naukowych nalezy stwierdzié, ze uzywane dotad w tym celu
maslo mozna z powodzeniem zastgpi¢ margaryna lub ceresem.

Thuszcze roslinne (wszelkie oleje, jak arachidowy, rzepakowy,
sojowy itp.) i wytwarzana z nich margaryna powinny w znacz-
nym stopniu wyrugowac z naszego jadlospisu masto.

Nalezy uzywaé przede wszystkim margaryne mleczna oraz
koniecznie i tylko Swiezg. Za §wiezg uwaza sie margaryne, kto-
rej okres przechowywania nie przekroczyt dwoéch tygodni (data
produkecji uwidoczniona jest na opakowaniu).

Poniewaz w wiekszosci przepiséw podano jako tluszez pod-
stawowy maslo, nalezy pamietaé, ze mozna je zastepowac cal-
kowicie lub czeSciowo margaryna; nie dotyczy to oczywiscie
rozdziatu ,,Masta‘.

Zasmazka biala
1 tyzka masta, 1 lyzka maki

Ttuszcz (maslto, smalec) roztopi¢ na patelni, wsypa¢ make, za-
smazy¢ szybko, ale nie rumieni¢, rozprowadzi¢ mlekiem Ilub
wodg (w zaleznosci od rodzaju sosu). Plyn dolewa¢ do zasmazki
po trochu, malymi porcjami, wcigz dokladnie mieszajac, aby
otrzyma¢ gladka, jednolita mase, bez grudek.

Zasmazka zlota
1 lyzka masia, 1 tyzka maki
Sposéb wykonania, jak zasmazki biatej. Nalezy tylko‘do roz-

topionego ttuszczu dodaé make zrumieniong na brunatny kolor.
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Zasmazka z cebulg

1 lyzka masla, 1 lyzka maki, 1/, cebuli

Cebule obra¢, optukaé, drobno posiekaé, podsmazyé¢ chwile
z tluszczem, dodaé make i dalej wykonaé zasmazke jak wyzej.

Cebuli z zasmazksg nie nalezy rumieni¢, gdyz jest ciezko
strawna 1 niesmaczna.

OCTY

Ocet jest produktem nadajacym potrawom odpowiednig
ostros¢, zakwaszajgeym je. Ocet spirytusowy znajdujacy sie
u nas w sprzedazy i uzywany w naszej kuchni jest produktem
szkodliwym dla organizmu czlowieka. Z tego tez wzgledu na-
lezy unika¢ dodawania go do potraw, zastepujac ocet w miare
mozliwosci sokiem z cytryny lub kwaskiem cytrynowym czy
winowym. Mozna takze ocet przyrzadza¢ w domu z owocow.
Produkt taki jest zwykle nieszkodliwy dla zdrowia.

Ponizej podano kilka latwych przepiséw na rézne octy
OWOCOWE:

Ocet jablkowy ze skérek
skérki, odpadki z jablek, 1 1 wody, 3 dkg cukru ;

Odpadki z jablek i skérki wrzucié do stoja, zalaé ciepta wodag
tak, aby zostaly oné calkowicie nig pokryte, dodaé cukier, za-
wigza¢ sl6j czystym plétnem i postawi¢ w cieptym miejscu.

Gdy ocet sfermentuje, zla¢ go, odcedzi¢ przez szmatke, prze-
la¢ do butelek, zakorkowaé. Ocet jablkowy nalezy przechowy-
waé w zimnym miejscu. :
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Ocet z gruszek

Utrze¢ gruszki wraz ze skérks, sok wycisngé przez ptotno,
wlaé¢ do gasiora, wlozy¢ kawalek Swiezego, cieplego jeszcze
chleba. Owigza¢ gasiorek ptétnem, postawié¢ na 8 dni na stoncu.
Po tym czasie gotowy ocet nalezy zlaé, przecedzié przez pi6tno,
przela¢ do butelek, zakorkowaé. :

Ocet z owocéw mieszanych

Owoce (gruszki, jablka, §liwki) nadpsute, gorszego gatunku
umy¢, usuwajac czesci zepsute. Owoce posieka¢ drobno, wsypaé
-do gasiora, zala¢ ciepla, przegotowana wodg w takiej ilosci, aby
owoce zostaly catkowicie przykryte. Owigzaé gasior plétnem
i postawi¢ na.8 dni w cieplym miejscu. Gdy ptyn sfermentuje,
zlaé go przez geste sito, dodaé drozdzy (1 dkg na 1 litr plynu)
albo kawatek razowego chleba, wlaé ponownie wszystko do ga-
siora, owigza¢ gasior pi6tnem i odstawi¢ znéw na okres kilku
dni. Gdy plyn stanie sie dostatecznie kwasény, zla¢ go do butelek,
zakorkowaé i uzywaé w miare potrzeby.

Nba

ab

MUSZTARDY

Musztardy sa doskonalym dodatkiem do niektérych soséw
ostrych; mogg réwniez stanowi¢ samodzielny dodatek do miesa
i ryb. Kazda gospodyni domowym sposobem wykona¢ moze
kilka gatunkéw musztardy.

Musztarda Sledziowa

25 dkg gorczycy, 1 S$ledz, Kkilka korniszonéw, ocet
owocowy, karmel

Gorczyce utrze¢ dokladnie w mozdzierzu, dodaé tyle octu, aby
utworzyla sie gesta papka i ucieraé¢ dalej. Sledzia oprawié, po-
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siekaé¢ drobno, przetrze¢ przez sito, doda¢ do masy gorczycowej,
utrze¢ razem. Korniszony posieka¢, utluc w mozdzierzu, pola-
czy¢ z masg musztardowg, utrze¢ dobrze na jednolita mase,
przetrze¢ przez sito. Doda¢ karmel, zagotowaé wszystko na
malym ogniu, mieszajac, aby masa sie nie przypalita. Po ostu-
dzeniu wiozyé musztarde do stoikéw, owigzaé je szczelnie per-
gaminem i uzywaé w miare potrzeby. :

Musztarda pomidorowa

1/, kg przecieru pomidorowego, 1/, szklanki octu owoco-
wego, 1/, szklanki cukru, 2 lyzeczki soli, pieprz w ziarn-
kach, ziele angielskie, gozdziki, seler, 2 duze cebule

Obra¢ seler i cebule, optukaé i posieka¢ drobno. Ugotowaé do
miekkosci w niewielkiej ilo$ci wody; przetrzeé przez sito. Utlue
w mozdzierzu pieprz, ziele angielskie i gozdziki, zmieszaé
zZ przecierem pomidorowym, gotowaé razem okolo 15 minut.
Doda¢ cukier, ocet, s6l, potaczy¢ z przecierem z jarzyn. Po ostu-
dzeniu wtozy¢ do sloikéw, owigzaé pergaminem.

Musztarda kremska

35 dkg czarne] maki gorczycznej, 35 dkg bialej maki

gorezycznej lub gorezycy, 2 lyzki miedu, 1/, 1 octu owo-

cowego, 1 tyzka oliwy, 1 korzonek chrzanu, 1/, kg cukru,
1,5 1 wody, s6l

Zagotowaé wode z cukrem, octem i solg. Zalaé wrzatkiem
make gorczyczng lub gorczyce utluczong w mozdzierzu na make.
Utrzeé razem na jednolitg mase. Oskrobaé chrzan, umyé¢, utrzeé
na tarce, doda¢ do masy gorczycznej wraz z oliwa i miodem,
uciera¢ dalej, przetrze¢ przez sito. Ostudzong musztarde prze-
tozy¢ do sloikéw, owigza¢ pergaminem.
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ESENCJE BARWNE

A ) Dla nadania sosom odpowiedniej barwy nie nalezy uzywaéc
zadnych sztucznych barwnikéw, gdyz wszystkie one sg w mniej-
szym lub wigkszym stopniu szkodliwe dla zdrowia, lecz w mia-
re¢ potrzeby dodaé odpowiednio przygotowanych esen031 z barw-
nych roslin.

Esencja szpinakowa

1/, kg szpinaku zemleé, wycisngé dokladnie przez piétno, za-
gotowaé wyciSniety sok. W tych warunkach oddzieli sie woda od
zielonego barwnika, ktéry nalezy przecedzié¢ przez bardzo geste
sito. :

‘Otrzymany zielony barwnik mozna natychmiast stosowaé do
barwienia sosé6w ostrych lub slodkich, jak réwniez mozna prze-
chowywaé go i w miare potrzeby uzywaé¢. W tym celu nalezy
ugotowat syrop z cukru i wody w proporcji 12 dkg cukru
i 1/16 1 wody. Wla¢ do syropu zielony barwnik, zagotowaé
razem. Gdy syrop zgestnieje nieco, nalezy zla¢ go do butelki
i zakorkowaé. Esencje szpinakowsg nalezy przechowywacé
w ciemnym miejscu (pod wplywem Swiatla rozklada sig zielony
barwnik chlorofil, znajdujacy sie w szpinaku).

Esencja zielona z jarzyn

Nalezy - wzigé réwne ilosci szczypioru, zielonej pietruszki,
kopru i szpinaku. Wszystko przebra¢, umy¢ dokladnie w kilku
wodach i ugotowaé do miekko$ci w odkrytym naczyniu. Ugoto-
wane jarzyny wylozyé na sito, przelaé zimng woda, pozostawié
do odciekniecia.

Przenie$¢ odciekniete jarzyny do mozdzierza, utrzeé, prze-
trze¢ przez sito. Esencje te uzywaé mozna do podbarwienia
niektérych ostrych soséw.

Esencja zolta

1/» kg marchwi oskrobaé, umyé¢, utrzeé na drobnej tarce,
wycisngé¢ sok przez piétno. Uzywaé do zabarwiania soséw na
kolor z6ity.
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Esencja czerwona

/2 kg zérawin rozgnie$¢ na misce, wycisngé dobrze przez
pldtno. Sok zla¢ do czystej, suchej butelki i dobrze zakorkowaé.
Esencje czerwong przechowywaé¢ nalezy .w zimnym miejscu
i uzywa¢ w miare potrzeby do barwienia soséw na czerwono lub
rézowo (intensywnosé zabarwienia zalezy od ilosci dodanego
soku) i jednoczesnie do ich zakwaszania, gdyz sok zurawinowy
jest kwasny. ' :

Karmel

Wtozy¢ do rondla 10 dkg cukru i kilka lyzek wody w celu
zwilzenia go. Postawié na ogniu, az cukier sie rozpusci i zrumie-
ni na kolor brunatny. Wlaé¢ /2 szklanki wody, zagotowaé na
gesty syrop, ostudzié nieco, zla¢ do butelki, zakorkowa¢ i uzy-
waé¢ w miare potrzeby do barwienia sos6w.

Karmel miesza sie drewniang tyzks; metalowa moze sie
uszkodzic.

MASEA

Masto odpowiednio doprawione .réznymi dodatkami moze
stanowié przyprawe do soséw lub garnitur do mies, ryb i kana-
pek. Masta tego rodzaju mozna otrzymaé przez wymieszanie
z réznymi produktami w postaci purée (maslo pomidorowe),
badz mocnc rozdrobnionej (maslo zielone). Inne mozna otrzymaé
przez rozpuszczenie masla i zmieszanie z innymi dodatkami.

Maslo odpowiednio przyprawione moze byé przechowywane
przez okres kilku dni i w miare potrzeby dodawane do przy-
rzadzanych sosow.
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Maslo czosnkowe

10 dkg maslta, 5 dkg czosnku

Czosnek obra¢, optuka¢, utrzeé w mozdzierzu na miazge, do-
da¢ masto, utrze¢ razem doskonale i przetrzeé¢ przez sito.

Masto moze by¢ dodane do sosu afrykanskiego, prowansal-
skiego, bialego, jak rowniez jest doskonalym dodatkiem do
miesa wolowego. '

Masto cebulowe

10 dkg masta, 2 male cebule, s61

Cebule obraé¢, optukaé, utrze¢ na miazge w mozdzierzu..Dodac
maslo, utrzeé razem, dodajac s6l do smaku. Przetrze¢ przez sito.

Maslo mozna dodawa¢ do sosu cebulowego, wloskiego, jarzy-
nowego i innych.

Maslo ravigote

10 dkg zielonej pietruszki, koperku, szczypiorku, 1 mala
cebula, 15 dkg masia

»Zielone' optukaé, posieka¢ i 3 minuty gotowaé w wodzie
stonej. Wyja¢ z wody, utrze¢ w mozdzierzu, doda¢ cebule
drobno posiekang, ucieraé¢ dalej. Doda¢ maslto, s6l, razem wy-
mieszac, przetrzeé przez sito. : '

Maslo moze by¢ podstawa sosu ravigote, jak réwniez moze
byé tylko dodatkiem do takich soséw, jak jarzynowy, pomido-
rowy, szczypiorkowy.

Masto zielone

10 dkg masta, zielona pietruszka, kostki bulionowe, sok
z cytryny lub kwasek cytrynows
Kostki bulionowe rozpusci¢ w jak najmniejszej iloSci wody.
Masto rozmiekczone (trzymane w cieplym miejscu przez pewien
czas) umie$ci¢ w plaskim naczyniu; zielong pietruszke umy¢ do-
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ktadnie, drobno posieka¢, wrzuci¢ do masta. Wlaé rozpuszczone
kostki bulionowe i sok z cytryny; wszystko razem dobrze wy-
mieszaé. Wyrobione maslo oziebi¢.

Masto moze byé dodawane do soséw jarzynowych lub poda-
wane jako garnitur do cieleciny i drobiu.

Masko burgundzkie

15 dkg masta, 1 mata cebula, 2 zgbki czosnku, 2 tyzki
- zielonej, posiekanej pietruszki, sél, pieprz

Masto ucieraé dodajac drobno posiekang cebule, utarty na
mase czosnek i zielong pietruszke. Doda¢ do smaku s6l i pieprz.
Dobrze wymieszadé.

Maslo jest doskonalym dodatkiem do sosu huzarskiego, pro-
wansalskiego, afrykanskiego, mysSliwskiego.

Maslo wiosenne

10 dkg masta, 15 dkg zielohyc‘h jarzyn: zielony groszek,
szparagi, fasolka zielona itp.

Przebrane i umyte jarzyny ugotowa¢ w stonej wodzie. Wyjaé
z wody, odsaczy¢, utrzeé -doskonale w mozdzierzu razem z ma-
stem. Przetrze¢ masto przez sito.

Masto dodawa¢ mozna do sosu jarzynowego, ravigote, pomi-
dorowego, jak réwniez uzywac¢ jako garnitur do c1e1Qc1ny
i drobiu.

Masto rzodkiewkowe

10 dkg masla, 5 dkg rzodkwi, s61

Rzodkiew umy¢, obra¢, utrze¢ na tarce. Utrze¢ w mozdzierzu
na jednolita mase 'rzodkiew z mastem, dodajgc s6l. Przetrzeé
utarte maslo przez sito.

Dodawaé mozna maslo do soséw jarzynowych oraz podawac
do pieczeni wolowej lub jaj.
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Masto ,,Bercy*

1/, szklanki bialego wina, 1 mala cebula, 10 dkg masla,
20 dkg szpiku wolowego, zielona pietruszka, 1/, cytryny,
s6l, pieprz

3

Cebule obraé, optukaé¢, drobno posiekaé, ugotowaé w biatym
winie, wygotowujac je do potowy. Po ostudzeniu wyrobi¢ wino
z maslem, dodajac szpik wolowy doskonale posiekany z odro-
bina stonej wody. Wyrobié wszystko dobrze na jednolitg mase.

Zielong pietruszke optukaé, posiekaé, zmiesza¢ razem. Wcis-
nat sok z cytryny, doda¢ s6l i pieprz do smaku.

" Masto dodaje sie do sosu ,,Bordeaux‘‘ lub uzywa jako garnitur
do befsztykéw, pieczeni wolowej i sztuki miesa.

Masto musztardowe

10 dkg masla, 1 lyzka musztardy

Utrzeé dokladnie masto i zmieszaé z musztards.
Masto dodawaé mozna do sosu mysliwskiego.
Masto paprykowe
10 dkg masta, 2,5 g papryki

Utrze¢ doskonale w mozdzierzu masto z papryka.

Maslo dodaje si¢ do sosu wegierskiego, huzarskiego, mys$liw-
skiego, prowansalskiego, do sosé6w miesnych, jak réwniez po-
daje si¢ jako garnitur do miesa. :

Maslo cytrynowe

1 cytryna (skérka), 10 dkg masta, s6l, pieprz

Utrze¢ maslo z cienko skrajang skérka cytrynowa,  sola
i pieprzem. ‘

Maslo dodawaé mozna do sosu cytrynowego lub podawa¢ do
drobiu i cieleciny.
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Maslo kwasne

10 dkg masla, 1 cytryna, s6l, pieprz

Nad garnkiem z parg roztopi¢ lekko masto. Utrze¢ je z sola,
pieprzem i sokiem z cytryny.

‘Masto dodawane byé moze dg wszystkich niemal soséw, jak
réwniez uzywac je mozna do ryb.

Masto ,,Montpellier

15 dkg masta, 5 dkg jarzyn (rzezuchy, szpinaku, szczy-

piorku, koperku, zielonej pietruszki, cebuli), 1 korni-

szon, 1 $ledz, 1/, zabka czosnku, 1 z6itko twarde, 1 z6itko
surowe, 1/, szklanki oliwy (oleju), pieprz, sél

Ugotowa¢ w stonej wodzie pietruszke, koperek, rzezuche,
szczypiorek, szpinak i drobno posiekang cebule. Wycisngé
dobrze z wody i przelozy¢ do mozdzierza, dodajac pokfajany
korniszon, utarty $ledz i kawalek czosnku. Utrze¢ wszystko
razem, doda¢ maslto i zéitka. Dodawaé¢ kroplami olej, ucierajac
mocno. Wrzucié sél i pieprz do smaku, przetrze¢ przez sito.
Wlozy¢ maslo do glinianej miski i ubija¢ dla otrzymania lekkiej,
piankowatej masy. _

Masto to specjalnie sie nadaje do ubierania potravkr i pb6l-
miskow.

Maslo lososiowe (sardynkowe)
10 dkg masla, 7,5 dkg tososia wedzonego, s6l

Utrzet dobrze w mozdzierzu tososia, dodajac masto. Przetrzeé
mase przez sito.

W ten sam spos6b przygotowuje sie maslo sardynkowe lub
z tunczyka w oleju, szprotek itp.

Masto dodane do. sosu biatego stanowi doskonalg przyprawe
do jaj i salatek.
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Maslo kawiorowe
15 dkg masla, 7,5 dkg kawioru

Utrzeé w mozdzierzu kawior, dodaé masto, doskonale razem
wymieszaé, przetrzeé przez sito.

Masto mozna dodawaé do sosu biatego lub uzywa¢ jako garni-
tur do dziczyzny lub jaj.

Masto §ledziowe

20 dkg masla, 10 dkg $ledzia, gorezyca

Obranego, oczyszczonego $ledzia moczy¢é w niewielkiej iloSci
mleka przez okoto 6 godzin. Nastepnie przetrzeé¢ przez sito do
miski, dodaé rozmiekczone masto (trzymane przez pewien czas
w cieplym miejscu) oraz nieco gorczycy. Dobrze wszystko wy-
robié.

Masto dodawa¢ mozna do sosu $ledziowego lub uzywaé jako
dodatku do jaj. i

Maslo pomidorowe

20 dkg masta, 10 dkg przecieru pomidorowego, s6l,
pieprz

Utrze¢ dobrze masto z pomidorami na jednolita mase, doda¢
s6l i pieprz do smaku, uciera¢ dalej.

Masto dodawaé¢ mozna do sosu pomidorowego, jarzynowego,
miesnego z pomidorami, greckiego, wloskiego, afrykanskiego
1 innych.

Maslo chrzanowe

20 dkg masta, 10 dkg chrzanu, s6l

Chrzan oplukaé, obraé, utrzeé na drobnej tarce. Wyrobié
masto dobrze, dodajac matymi porcjami chrzan.

Masto mozna dodawaé do sosu chrzanowego, biatego jak réw-
niez uzywaé jako garnitur do pieczeni wotowej, ryb lub jaj.
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Przepisy

Wszystkie przepisy sosow
podane w niniejszej broszu-
rze, w zaleznoSci od sposobu
ich podania, podzielone sq na
3 zasadnicze grupy: sosy go-
race, sosy zimne i sosy stod-
kie.

W poszczegblnych grupach
sosOw zastosowano jeszcze
doktadniejszy podziat, w za-
leznoSci od  zasadniczego
sktadnika sosu, jego podsta-
wy. 1 tak, w grupie soséw gorgcych wyodrebniono: sosy
bulionowe (miesne, rybne, jarzynowe), owocowe, miesne, $mie-
tanowe, mleczne, jajeczno-maslane. W grupie soséw zimnych
mieszczg sie sosy majonezowe i inne (na podstawie $mietany,
jarzyn, marmolady itp.) Sosy stodkie podzielono na gotowane
i szodonowe (ubijane trzepaczkg na tazni wodnej).

Sosy gorace moga by¢, dla nadania im odpowiedniej konsy-
stencji, podprawiane zasmazkg (przepisy na zasmazki omoéwione
zostaly w rozdziale ,Pélprodukty), zasmazka z dodatkiem
Smietany, $mietang z maks, mastem zacieranym z maka z dodat-
kiem surowych zo6ltek oraz emulsja z masta i z6ttek.

Przy podprawianiu soséw trzeba szczegélnie ostroznie poste-
powaé, aby nie dopuscié do utworzenia grudek zbitej maki, lub
zwarzenia sosu w obecnosSci z6ttek. W przypadku podprawiania
sosu zasmazka lub zasmazka ze $mietana, nalezy rozprowadzi¢
ja niewielka iloscig zimnej. wody lub zimnego sosu, po czym do-
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piero polaczyé ostroznie z sosem gorgeym, mieszajace, zagotowac
szybko i zestawié z ognia. ;

W przypadku podprawiania sosu zottkami, nalezy je rozbié
w kubeczku, rozprowadzi¢ niewielks ilodcia cieplego sosu, po-
laczyé z reszta sosu goracego i1 mieszajac ogrzaé razem na
malym ogniu lub tazni wodnej az do zgestnienia. Nalezy unikaé
gotowania sosu, gdyz moze sie zwarzy¢.

Sosy jajeczno-maslane, ktérych podstawag jest emulsja
z masta i z6ltek, wymagaja specjalnej doktadnosci wykonania,
aby poszczeg6lne skiadniki sosu polaczyly sie z soba, tworzac
produkt o jednorodnej konsystencji. Technika przyrzadzania
powyzszych soséw jest nastepujgca. Zoltka z wodg, bulionem
lub mlekiem — w zaleznosci od rodzaju sosu — umiescié
w garnku na lazni wodnej lub plycie kuchennej i mieszajge
ogrzewaé, nie dopuszczajae do zagotowania. Gdy masa zacznie
gestnie¢, wlaé¢ do niej cienkim strumieniem, nie przestajgc mie-
sza¢, stopione masio i inne skladniki pltynne. Ogrzewaé dalej
mase (nie gotowac) mieszajac nieustannie, az do jej zgestnienia.
Jesli sos jest za gesty mozna go nieco rozrzedzié gorgcag woda.

Mozna réwniez, przy wykonywaniu tego typu soséow, ogrze-
waé od razu mieszaning masta z Zzb6itkami, dodajgc odrobing
zimnej wody i mieszajac wszystko do zgestnienia. Dalszy tok
postepowania; jak opisano wyzej.

Przy zaprawianiu sosu maka pszenng lub ziemniaczang, na-
lezy rozrobi¢ ja w niewielkiej iloSci zimnej wody, rozprowadzié
czescig gorgcego sosu, polaczyé z reszta sosu, mieszajgc razem
zagotowat i zestawi¢ z ognia.

Sosy majonezowe stanowia specjalng grupe soséw, dlatego
spos6b ich wykonania umieszezono w tekscie, bezposrednio przy
przepisach.

Wykonanie soséw szodonowych polega na ubijaniu trzepacz-
ka na tazni wodnej zo6ltek z innymi produktami, jak mleko,
wino, czekolada, cukier itp., az do otrzymania konsystencji sosu..

Wszystkie przepisy podane w niniejszej broszurze obliczone
53 przecietnie w proporcjach na 4 osoby doroste. Nalezy jednak
liczy¢ sie przy wykonywaniu sosu z indywidualnymi gustami
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konsumentéw (jedni spozywajg sosy w b. duzych ilo$ciach, inni
w niewielkich), ich apetytem oraz do jakiej potrawy sos jest
przeznaczony. W zaleznos$ci od tego ilos¢ sosu mozna zwiekszac
lub zmniejszaé.

Ze wzgledu na to, ze w poszczegblnych przepisach ilosci pro-
duktéw podawane sg czesto w dkg, a nie kazda gospodyni po-
siada wage, na ktorej moglaby odpowiednio produkty odwazag,
ponizej podajemy tabelke, zawierajaca przeliczenia ciezaru na
objetosé wiekszosci produktéw, wystepujgeych w naszych prze-
pisach. Jako miare objetoSciowa przyjmuje sie szklanke po-
jemnosci /s 1 oraz lyzke stolowa objetoéci 15 em3. Produkty
sypkie, jak maka, cukier przy odmierzaniu ich lyzks czy szKlan-
ka, powinny by¢ otrzasniete, lecz nie ubite, a ich powierzchnia
wyréwnana nozem. Masto odmierzane Iyzka, powinno by ¢ ubite
i wyréwnane nozem.

- Szklanka : Eyika
Produkt pojemnosci S talotis
1/, 1
Maka pszenna 150 g | 15 g
Maka ziemniaczana 190 g 10 g
Butka tarta — | 1l0g
Cukier krysztal o210 g 18 g
Kakao — 75 g
Woda 250 g | 15 g
Mleko 250 g | 15 g
Smietana 230 g 15 g ,
. Masto e » 16 g |
Marmolada 320 g ~ 40 g I

Ilosci produktéw, podane w przepisach w lyzkach nalezy od-
mierzaé w tyzkach stotowych, podane w lyzeczkach — odmie-
rzaé w plaskich lyzeczkach herbacianych.

Ilosci przypraw, jak octu, soli, pieprzu, korzeni, nie podano
w przepisach, zostawiajac to gustowi i smakowi gospodyni.
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SOSY GORACE
SOSY BULIONOWE MIESNE

Podstawa tych soséw jest bulion miesny biaty lub brunatny.
" Bulion miesny moze by¢ ewentualnie zastapiony bulionem
z kostek Maggi, ale woéwczas sos bedzie mniej smaczny.

Sos bialy
1 szklanka bulionu bialego, 1 tyzka maki, 1 tyzka masta *)

Z masla i maki zrobié¢ biala zasmazke. Rozprowadzi¢ ja
ostroznie zimnym bulionem, zagotowaé, mieszajgc nieustannie,
aby nie utworzyly sie grudki.

Sos ten moze by¢ podawany do miesa i ryby lub stanow1c
podstawe wielu innych soséw.

Sos rumiany

1 szklanka bulionu brunatnego, 1 tyzka masla, 1 lyzka
maki, 1 cebula, 1 Iyzeczka cukru, sél, pieprz

Usmazy¢ lekko na masle drobno posiekang cebuleg, dodaé
make uprazong na zloty kolor, zrobi¢ zasmazke. Odstawié¢ za-
smazke na bok i ostroznie rozprowadzié jg niewielks iloscig
wody, mieszajgc dobrze, aby nie utworzyly sie grudki. Doda¢
bulien, doprawié solg i pieprzem do smaku, dobrze wymieszac.
Lekko podgotowaé sos na malym ogniu. Zrobi¢ z cukru karmel,
zabarwié nim sos, przetrzeé sos przez sito.

- Sos rumiany podaje sie do migsa i ziemniakéw.

Sos niemiecki

1 szklanka bulionu biatego, 1 tyzka masla, 3 z6itka,
sok z cytryny lub kwasek cytrynowy, 1 lyzka maki,
s6], cukier

Z masla i maki zrobi¢ bialg zasmazke, rozprowadzié jg bu-
lionem, zagotowaé mieszajgc. Zoéltka rozbié w kubeczku,
rozprowadzi¢ gorgcym bulionem. Zaprawiony zéttkami sos,

*) Wskazane zastepowanie rnasta margaryng lub ceresem.
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mieszajac ogrzewacé na malym ogniu, ale nie gotowaé. Doprawié
sos do smaku, dodajgc sok z cytryny, s6l, cukier. Wymieszaé
razem.

Sos podaje sie do miesa, ryby lub jaj.

Sos niemiecki z marynatami

1 szklanka bulionu bialego, 1 lyzka masla, 1 iyzka
maki, 3 zéitka, 2 Iyzki $mietany, 1/, szklanki maryno-
wanych owocoéw (winogrona, §liwki itp.), s6l, cukier

Z masta i maki zrobié biala zasmazke, rozprowadzi¢ jg bu-
lionem, wrzuci¢ marynaty i zagotowaé razem, ciggle mieszajac.
Rozprowadzi¢ Smietane goracym sosem, zdttka utrze¢ z nie-
wielkg ilo$cig goracego sosu, zmiesza¢ razem. Wszystko pola-
czy¢, ogrzac¢ dobrze na malym ogniu, ale nie zagotowac.

Goracy sos podawaé do potrawki z kury lub cieleciny, do
pieczonego drobiu. \

Sos anyzkowy

1/, szklanki bulionu brunatnego, i/4 szklanki wina
biatego, 1 lyzeczka od kawy anyzku, 2 kostki cukru,
3 lyzeczki octu owocowego albo soku z cytryny

Z cukru zwilzonego octem zrobi¢é karmel. Rozprowadzié
karmel winem i wrzucié anyzek. Zagotowaé razem. Wlaé
bulion. Wygotowaé¢ sos do 2/3 objeto$ci pierwotnej. Przecedzié
przez geste sito. '

Goracy sos podaje si¢ do dziczyzny i wolowej pieczeni.

Sos potrawkowy (poulette)

1 szklanka bulionu bi‘akego, 1 iyzka masla, 1 tyzka
maki, 1 z6itko, kwasek cytrynowy lub sok z cytryny,
zielona pietruszka, koperek, sél, cukier

Z masla i magki zrobi¢ bialg zasmazke. Rozprowadzi¢ ja
bulionem, zagotowaé mieszajac nieustannie. Utrze¢ z6itko
w kubeczku, dodaé¢ do smaku kwasek cytrynowy, s6l i cukier,
rozprowadzié niewielks iloScig gorgcego sosu, wymieszaé i po-
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taczy¢ z pozostaly czeScig sosu. Przecedzi¢ sos przez sito, ogrzaé
na maltym ogniu, ale’nie zagotowaé. Koperek i pietruszke
optukac, posieka¢ drobno, wsypaé¢ do sosu i razem wyrmeszac
dobrze.

Goracy sos podawaé do potrawki miesnej i ziemniakow:

Sos pospolity
1 szklanka bulionu biatego, 1 1yzka maki, 1 iyzka
masta, szczypiorek, sél, cukier

7Z masta 1 maki zrobi¢ biatg - zasmazke. Rozprowadz1c ja
" bulionem, zagotowaé mieszajac. Szczypiorek oplukaé, posiekaé
drobno, wsypa¢ do sosu. Doprawi¢ do smaku, dodajae sol i cu-
kier. Dobrze wymieszaé¢, zestawi¢ z ognia.

Goracy sos podawac do miesa.

Sos do kotletow

1 szklanka bulionu biatego, 1/, szklanki wina, 2 lyzki
tartej buiki, 2 lyzeczki cukru, 1 tyzka soku cytryno-
wego, s6l

Zagotowaé wino z cukrem. Buleczke tarta zala¢ zimnym
bulionem, polaczyé z winem. Wymieszaé, razem zagotowad.
Przecedzi¢ sos przez sito, doprawié do smaku solg.. Mozna do-
da¢ nieco sosu, w ktdrym smazyly sie kotlety.

Sos do kotletow inny

1 szklanka bulionu brunatnego, 1 lyz_ka maki, 1 lyzka
masta, 1 tyzka pokrajanych korniszonoéw, i/, cytryny,
2 tyzeczki cukru (i/; szklanki wytrawnego wina)

Z masta i maki uprazonej na zloty kolor zrobié zasmazke.
Rozprowadzié¢ jg bulionem, zagotowaé razem mieszajac. Z cu-
kru zrobi¢ karmel, dodaé do sosu. Pokraja¢ drobno korniszony,
cytryne na cienkie plasterki, potaczyé z sosem (zamiast korni-
szon6éw mozna takze doda¢ grzybki marynowane). Kotlety zalaé
goracym sosem 1 podawaé¢ do stolu. Dla polepszenia smaku
sosu, mozna doda¢ jeszcze /2 szklanki wina wytrawnego, z kto-
rym nalezy sos zagotowac. -
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Sos z ogorkéow kwaszonych

1 szklanka bulionu brunatnego, 1 lyzka masta, 1 lyzka
maki, 2 ogérki kwaszone, zielona pietruszka, sél, cukier,
(1/, szklanki wytrawnego wina)

Ogorki pokrajaé w drobng kostke i usmazyé w iyzce masta.
Doda¢ make, wymiesza¢ dobrze, aby nie zrobily sie kluski.
Polgczy¢ zasmazke z zimnym bulionem. Zrobi¢ z cukru karmel,
dodaé do sosu, zagotowaé razem mieszajgc. Oplukaé dobrze
pietruszke, posiekaé¢ drobno, wrzuci¢ do sosu. Dobrze razem
wymieszaé, zestawi¢ z ognia.

Goracy sos podawaé do sztuki miesa lub kotletow.

Sos musztardowy

1 szklanka bulionu brunatnego, 1 lyzka masla, 1 tyzka
maki, 1 ilyzka musztardy, 2 Iyzeczki cukru, sél, ocet
owocowy, sok z cytryny lub kwasek cytrynowy

Z masta 1 mgki zrobi¢ bialg zasmazke, rozprowadzi¢ jg ostroz-
nie bulionem, zagotowaé razem. Musztarde rozprowadzié kil-
koma lyzkami goracego sosu, polgczyé z pozostaty czes$cig sosu.
Doda¢ do smaku cukier, sél i ocet, wymiesza¢, zagotowac. Do
sosu doda¢ mozna nieco wina, co znacznie podnosi jego smak.
Gorgcy sos podaje sie do kietbasy, paréwek lub sztuki miegsa. g

Sos musztardowy z zéltkiem

1 szklanka bulionu biatego, 1 tyzka masta, 11yzka maki,

5 dkg musztardy, 1 cebula, 1 z6itko, 1/, szklanki wina

bialego wytrawnego, 1/, cytryny lub kwasek cytrynowy
ewentualnie ocet owocowy, sél, cukier, papryka

Cebule obraé¢, optukaé, posiekaé¢ drobno, udusi¢ w maéle.
Doda¢ make, przysmazy¢ razem, dobrze mieszajgc. Rozprowa-
" dzi¢ zasmazke bulionem, doda¢ musztarde, s6l, cukier, papryke
do smaku, zagotowa¢, mieszajac. Zaprawié¢ sos zéitkiem utartym
z niewielky iloscig goracego soku, doda¢ wino. Zagrzaé wszystko
na malym ogniu, ale nie zagotowa¢. Wcisngé¢ sok z cytryny,
wymiesza¢ dobrze, zestawi¢ z ognia.

‘Gorgcy sos podawac do sztuki miesa, paréwek lub jaj.
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Sos chrzanowy

1 szklanka bulionu biatego, 1 }yzka masta, 1 lyzka maki,
5—6 tyzek tartego chrzanu, 2—3 zditka, s6l, cukier

Kilka oczyszczonych i umytych korzeni chrzanu utrzeé na
tarce. Utarty chrzan usmazyé w lyzce masta, doda¢ ostroznie
lyzke maki i razem zasmazy¢. Rozprowadzié zasmazke bulionem,
zagotowaé mieszajgec. Zaprawi¢ sos zottkami utartymi z nie-
wielky iloécig goracego sosu, ogrzaé mocno na matym ogniu
(nie gotowac) mieszajgc nieustannie, zestawi¢ z ognia.

Goracy sos podawaé do miesa, kietbasy i jaj. :

Sos szczawiowy.

1 szklanka bulionu biatego, 1 tyzka masta, 1 1yzka maki,
10 dkg szczawiu, 2 lyzki $mietany, s6l, cukier

Umy¢ przebrany szczaw, usiekaé¢ drobno. Ugotowac go w bu~
lionie, przetrzeé przez sito. Z masta i maki zrobi¢ biatg zasmazke,
rozprowadzi¢ jg szczawiowym smakiem, zagotowaé razem mie-
szajac. Zaprawi¢ sos $mietang, doda¢ do smaku s6! i cukier.

Goracy sos poﬁawaé do sztuki miesa, cieleciny i kotletow.

Sos cebulowy rumiany

1 szklanka bulionu brunatnego, 1 lyzka maska, 1 fyzka

maki, kilka cebul, pieprz, ziele angielskie, cukier, s6l,

sok z cytryny lub kwasek cytrynowy, ewentualnie ocet
OWOCOWY

Cebule obraé¢, optukaé, pokrajaé w drobng kostke, usmazyé
na masle. Doda¢ 1 Iyzke uprazonej na zloty kolor maki, usma-
zy¢ razem mieszajac. Polaczy¢ zasmazke z bulionem, zagotowaé
mieszajge. Upalié cukier na karmel, dodaé do sosu. Wrzucié
korzenie, sol, wcisngé sok z cytryny do smaku. Wymieszaé
razem i zagotowaé. Mozna doda¢ sos od pieczeni.

Gorgcy sos podaje sie do pieczeni, sztuki miesa, kotletow:
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Sos cebulowy bialy
1 szklanka bulionu bialego, 1 tyzka masia, 1 tyzka maki,
kilka cebul, 1 tyzeczka kminku, so6l, cukier

Cebule obraé, umyé¢, pokrajaé drobno i ugotowaé w bulionie.
Z masta i maki zrobi¢ biatg zasmazke, rozprowadzi¢ jg gorgcym
bulionem i zmiesza¢ dokladnie razem. Doda¢ kminek, sél i cu-
kier do smaku; zagotowaé sos mieszajae.

Gorgey sos podawaé do pieczeni baraniej, kotletow lub sztuki
miesa, kietbasy, zapiekanek z ziemniakow.

Sos jarzynowy
1 szklanka bulionu bialego, 1 tyika masta, 1 tyzka maki,
zielona pietruszka, koperek, 1 cebula, jarzyny (mar-
chewka, pietruszka itp), so6l, pieprz, cukier

Z masta i magki zrobi¢ bialg zasmazke. Oplukane jarzyny
oskroba¢, obraé cebule, umyé wszystko dokladnie, pokrajaé
w drobne talarki. Ugotowaé jarzyny w bulionie. Gdy jarzyny sa
juz miekkie, zaprawi¢ sos zasmazksa. Doda¢ do smaku sbl,
pieprz i cukier. Wymiesza¢ wszystko, pogotowaé chwile,
zestawi¢ z ognia.

Zielong pietruszke i koperek optukaé, posiekaé drobno, wrzu-
ci¢ do sosu, wymiesza¢. Goracy sos podawaé¢ do sztuki miesa
i pieczeni. oy

Sos selerowy
11/, szklanki bulionu bialego, 1 lyzka masta, goZzdziki,
li§¢ laurowy, 1 1yzka maki, 3 selery, 1 cebula, zicle
angielskie, s6l, pieprz, cukier

Obra¢ selery i cebule, umy¢, wtozyé do garnka, wrzucié ko-
rzenie, zalaé bulionem (tyle, aby przykryé jarzyny). Gotowac
‘na malym ogniu. Gdy selery sg juz miekkie, wyjaé je z bulionu,
przetrze¢ przez drobne sito do rondelka. Z masta i maki zrobié
bialg zasmazke, rozprowadzi¢ jg cze$cig zimnego bulionu, po-
laczy¢ z przecierem z seleréw, zala¢ resztyg bulionu, dodaé¢ sél
i cukier do smaku, wymieszaé¢, zagotowaé wszystko.

Gorgey sos podaje sie do kotletéw, jarzyn, potraw z ziem-
niakami.
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Sos z rzodkwi

1 szklanka biatego bulionu, 1 lyzka mastla, 1 yzka maki,
10 dkg $mietany, 2 rzodkwie, s6l, cukier, zielona
pietruszka

Z masta i maki zrobié biala zasmazke, rozprowadzi¢ ja
ostroznie bulionem, zagotowaé mieszajgc, zaprawi¢ Smietang,
zestawi¢ z ognia. Obrane rzodkwie optukaé, utrze¢ na tarce.
Wiozy¢ utarte rzodkwie do sosu, dodaé s6l i cukier do smaku.
Zielong pietruszke optukaé, posiekaé¢ drobno, polaczyé z sosem
i dobrze wymieszaé.

Goracy sos podawaé do sztuki miesa, opiekanek, jarzyn.

Sos zielony (ravigote)

1 szklanka bulionu. bialego, 1 iyzka masta, 1 iyzka

maki, zielona pietruszka, szczypiorek, cytryna lub kwa-

sek cytrynowy ewentualnie ocet owocowy, s6l, pieprz,
cukier

Z maki i masta zrobi¢ bialg zasmazke. Pietruszke i szczypio-
rek oplukaé, posiekaé drobno i ugotowaé w bulionie. Po
ugotowaniu przetrzeé¢ przez sito. Smakiem tym rozprowadzié¢
zasmazke, dodaé przetartg zielenine. Dodaé s6l i pieprz do
smaku, zagotowaé wszystko, mieszajgc. Weisngé sok z cytryny
lub wrzuci¢ kwasek cytrynowy.

Goracy sos podawaé do sztuki miesa i kotletéw lub jaj.

M’ Sos szczypiorkowy
; 1 szklanka bulionu bialego, 1 lyzka masta, 11lyzka maki,

1 zo6itko, 7,5 dkg Smietany, peczek szczypiorku, sél,
cukier '

Zrobi¢ bialg zasmazke z maki i masla. Rozprowadzié ja bu-
lionem, zagotowaé mieszajgc. Szczypiorek umyé dokladnie
i drobno posieka¢. Utrzeé z6ttko, dodajac $mietane i szczypio-
rek. Polgczy¢ wszystko z sosem. Mieszajgc, podgrzaé na matym
ogniu, ale nie zagotowa¢. Doda¢ s6l i cukier do smaku i dobrze .
wymieszaé, zestawi¢ z ognia.

Goracy sos podaje sie do sztuki miesa, jaj i ryby.
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Sos koperkowy

1 szklanka bulionu bialego, 1 tyzka masla, 1 lyzka maki,
7 dkg $mietany, 1 z6itko, 1 peczek kopru, sél, pieprz,
cukier

Z masta i maki zrobi¢ bialg zasmazke. Rozprowadzi¢ j3
ostroznie bulionem mieszajac, aby nie utworzytly sie grudki. Za-
gotowaé¢ razem. ;

Koper oplukaé¢ dokladnie, obraé¢ z grubych, starych lodyg
i drobno posieka¢. Do émietany doda¢ zéitko i dobrze utrzeé
razem. Wymieszaé Smietane z sosem, doda¢ s6l i pieprz do
smaku, wrzuci¢ koper. Podgrza¢ wszystko na malym ogniu (nie
gotowaé) mieszajac nieustannie. '

Goracy sos podaje sie do miesa i ziemniakéw.

Sos pomidorowy

1 szklanka bulionu brunatnego, 1 l;ika masta, 1 tyzka
maki, 4—6 pomidoréw, 1 cebula, sél, pieprz, cukier

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w drobng kostke, usmazyé¢
w masle, wsypa¢ uprazong na zloty kolor make, wymieszaé
i podsmazy¢. Rozprowadzié zasmazke bulionem. Pomidory
umyte pokraja¢, wrzuci¢ do sosu. Dodaé¢ sél, pieprz do smaku
i gotowaé razem okoto !/2 godziny pod przykryciem, mieszajac
czesto, aby sos nie przywar? do garnka. Przetrze¢ przez sito,
podgrzact.

Gorgey sos podawaé do miesa, ryby, makaronu lub kaszy.

Sos pomidorowy z koncentratu

1 szklanka bulionu brunatnego, 1 lyzka masta, 1 lyzka
maki, 10 dkg przecieru pomidorowego, sél, pieprz,
papryka, cukier

Obrang, optukang cebule drobno posiekaé, podsmazyé¢ na
ttuszezu, dodaé make. Rozprowadzié zasmazke bulionem, dodaé
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koncentrat pomidorowy, papryke, sol, pieprz, cukier do smaku.
Zagotowaé wszystko mieszajae, przetrzeé przez sito, podgrzaé.
Goracy sos podawaé do miesa, ryby i makaronu.

Sos vomidorowy z pieczarkami

1 szklanka bulionu, 1 tyzka masta, 10 dkg pomidoréw,
10 dkg pieczarek, 1 kieliszek wina bialego wytrawnego,
1 cebula, zielona pietruszka, so6l, pieprz, cukier

Umyte, drobno pokrajane pomidory udusié¢, przetrze¢ przez
sito. Pieczarki umyé¢ dokladnie, cebule obra¢, optukaé, pokrajac
drobno cebule i pieczarki, usmazyé razem na masle. Dodaé
przetarte pomidory, wla¢ wino, wymieszaé dobrze. Rozpro-
wadzi¢ sos bulionem, zagotowaé. Dodaé do smaku s6l, pieprz
i cukier. Zielong pietruszke optukaé¢, posiekaé, wrzucié do sosu.
Wymiesza¢ wszystko, zestawi¢ z ognia. Gorgcy sos podaje sie
do antrykotéw, duszonego i pieczonego miesa oraz do bitek.

Sos wloski

1 szklanka bulionu bialego, 2 tyzki masia, 1 tyzka maki,

7 dkg przecieru pomidorowego, 5 dkg pieczarek, 5 dkg

szynki, 1 cebula, zielona pietruszka, pieprz, sél, cukier,
1 kieliszek wina bialego wytrawnego

Z tyzki masla i maki zrobi¢ biala zasmazke z przysmazona
cebulg. W pozostalej cze$ci masta usmazyé dobrze umyte, drob-
no poszatkowane pieczarki i pokrajang w drobna kostke szynke.
Rozprowadzi¢ zasmazke bulionem, polgczy¢ z usmazonymi pie-
czarkami i szynkg, wla¢ wino. Wymieszaé wszystko i zagotowaé
razem. Doda¢ do smaku s6l, pieprz i cukier. Zielong pietruszke
umy¢, posieka¢ drobno, wrzucié do sosu, wymieszac razem, ze-
stawi¢ z ognia.

Goracy sos podaje sie do pieczonego miesa i drobiu, makaronu,
kaszy, zapiekanek. '
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Ses cytrynowy -
1 szklanka bulionu brunatnego, 1/, szklanki wina,

1 tyzka masta, 1 tyzka maki, 3 z6ttka, 1 cytryna, 2 Iy-
zeczki cukru, sol

Z masta i maki uprazonej na zloty kolor zrobi¢ zasmazke.
Rozprowadzi¢ ja ostroznie bulionem. Doda¢ wino, utarta skérke
cytrynows oraz sok z cytryny. Utrzec z6ttka, zaprawi¢ nimi sos.
Dodaé do smaku sél i cukier, mieszajagc podgrzewaé sos na
malym ogniu, ale nie zagotowaé. Gdy sos zacznie gestnieé nalezy
zestawi¢ go z ognia.

Goracy sos podawa¢ do potrawki z kury i cieleciny.

Sos holenderski
1 szklanka bulionu biatego, 1 1yzka masta, 1 tyzka ?\\é _?

maki, 3 z6itka, 2 lyzeczki cukru, 1/, cytryny, 1 lyzka =
soku z cytryny, s61

Utrzeé¢ dobrze masto z zéltkami. Dodaé uprazong na sucho,
ale nie zrumieniong make, sok z cytryny, s6l i cukier. Wlag,
mieszajgc ciagle, bulion gorgcy. Pokraja¢ cytryne w cienkie
plasterki, wtozy¢ do sosu. Ogrzaé dobrze razem na matym ogniu,
ale nie zagotowa¢, ubijajac sos do biatosci.

Goi‘a‘cy sos podawa¢ do potraw miesnych.

Sos holenderski z winem

1 szklanka bulionu bialego, 1/, szklanki wina biatego
wytrawnego, 71/, dkg masta, 2 z6ltka, sok z cytryny lub
kwasek cytrynowy, s6l, cukie}‘ f

Utrzet¢ zo6itka z masltem na jednolita, gtadkg mase. Bulion
zagotowaé. Do utartych zoéltek wlewaé ostroznie, matymi por-
cjami wrzacy bulion. Garnek z sosem wstawié w wiekszy gar-
nek z wrzaca woda 1 ubijaé na parze sos, uwazajac tylko, aby
nie zwarzyly sie zéltka. Gdy sos zgestnieje, dodaé sél, cukier,
sok z cytryny lub kwasek cytrynowy, ostroznie wla¢ wino, ubi-
jajac sos dalej na parze, az nabierze odpowiedniej konsystencji.
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Goracy sos podaje sie do drobiu, cieleciny i réznego rodzaju
ryb.

Sos mozna podgrzewa¢ tylko na parze, a nie bezposrednio na
plycie kuchennej.

Be Sos stodki szary
é\g 1 szklanka bulionu brunatnego, 1 tyzka masla, 1 lyzka

maki, 1/, szklanki wina wytrawnego, kilka migdatow,
1/, cytryny, 1/, szklanki rodzynek, cukier, so6l

Z masta i maki sporzadzi¢ zasmazke, rozprowadzi¢ ja ostroz-
nie bulionem i winem, zagotowaé razem mieszajgc. Zrobic
z cukru karmel, doda¢ do sosu. Migdaty zala¢ wrzatkiem i obra¢
ze skorki, rodzynki urr;yé dokladnie w goracej wodzie. Wsypac
migdaly i rodzynki do sosu, wcisnaé troche soku z cytryny,
doda¢ do smaku cukru i soli, sos zagotowaé mieszajgc dobrze.
Cytryne pokrajaé w cienkie plasterki, wrzucié do sosu. Zamiast
cukru mozna doda¢ do sosu miodu.

Goracy sos podaje sie do ozora oraz takich ryb, jak leszecz lub
lin, ale wtedy lepiej rozprowadzaé go bulionem z ryby, nie
Z miesa. ;

Sos kwasno-stodki
1/, szklanki bulionu bialego, 1/, szklanki wina bialego
wytrawnego, 1 mata cebulka, 3 lyzki soku z cytryny lub
octu owocowego, 2 tyzki rodzynkéw, 3 kostki cukru

Zwilzy¢é cukier sokiem z cytryny lub octem i zrobié karmel.
Rozprowadzi¢ go winem. Cebule obra¢, opluka¢, posiekaé drob-
no. Ugotowaé cebule z winem, wlaé¢ bulicn, zagotowaé razem.
Przetrzeé sos przez sito, wrzuci¢ oplukane rodzynki, wymieszaé
i podgrzaé¢ razem.

Goracy sos podaje sie do bialego miesa.

Sos maderowy
1 szklanka bulionu brunatnego, 2 lyzki masta, 1 tyzka
maki, 1 kieliszek madery, 1 lyzeczka cukru, 2—3 pie-
czarki, s6l, pieprz
Z tyzki masta i maki uprazonej na zloty kolor zrobi¢ zasmaz-
ke, rozprowadzi¢ jg bulionem, zagotowaé razem, dodajac
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s6l i pieprz do smaku. Pieczarki oczy$ci¢, umyé¢, drobno
pokrajac i udusi¢é w pozostalej czeSci masta. Polgczy¢e pieczarki
z sosem, dodaé¢ nieco cukru, kieliszek madery, wymiesza¢ i za-
gotowaé razem.

Goracy sos podaje sie do wotowej pieczeni i pasztetow.

Sos a la Financiere

1 szklanka bulionu brunatnego, 2 lyzki masla, 1 tyzka

maki, 1 kieliszek madery, 1 iyzeczka ¢ukru, 15 dkg

moézdzku cielecego, 1 cebula, 3 grzybki marynowane,
3 korniszony, so6l, pieprz

Przyrzadzi¢ sos maderowy, jak wyzej. Mézdzek cielecy optu-
kaé dokiadnie, obgotowaé z cebuls, pokrajat w drobng kostke.
Grzybki pokraja¢ w cienkie paseczki, korniszony w plasterki.
Polgczyé wszystkie dodatki ' (mézdzek, grzybki, korniszony)
z sosem 1 pogotowaé razem chwile, mieszajac. Zestawié z ognia.

Goracy sos podawaé do cieleciny, drobiu i jaj.

Sos angielski

1 szklanka bulionu brunatnego, 1 tyzka masta, 1 lyzka
maki, kawalek szpiku wolowego, sél, pieprz

Z masta i maki uprazonej na zloty kolor zrobi¢ zasmazke
i rozprowadzi¢ jg ostroznie bulionem. Ugotowaé osobno w oso-
lonej wodzie szpik wolowy, pokrajaé go w drobng kostke i po-
1gczyé z sosem. Wymiesza¢ razem i zagotowaé. Doprawié¢ do
smaku solg i pieprzem, zestawi¢ z ognia.

Goracy sos podaje sie do kotletéw wolowych, cielecych lub
baraniny.

Sos Bordeaux

1/, szklanki bulionu brunatnego, 1/, szklanki czerwonego
wina wytrawnego, 21/, dkg masta, 21/, dkg szpiku wolo-
wego, liscie laurowe, s6l, pieprz, pietruszka zielona,
: 1 cebula

- Cebule obra¢, oplukaé, pokrajaé w drobng kostke, ugotowaé
w czerwonym winie z liSciem laurowym, solg i pieprzem. Dodaé
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bulion i gotowaé razem na malym ogniu do !/z objetosci. Pod
koniec gotowania wrzuci¢ masto, przecedzi¢ sos przez sito.
Wrzucié¢ bardzo drobno posiekany szpik wolowy oraz optukang,
posiekang drobno zielong pietruszke. Zagotowaé razem, nastep-
nie zestawi¢ z ognia.

Gorgey sos podaje sie do miesa wolowego smazonego lub pie-
czonego.

Sos wegierski

1/, szklanki bulionu, 1/, szklanki czerwonego wina wy-
trawnego, 2 lyzki masla, 1 tyzka magki, 2 cebule, jarzyny
(pietruszka, marchewka, seler), 2 1yzki octu owocowego
lub sok z cytryny, s6l, cukier, 1/, tyzki papryki, korzenie
(galka muszkatolowa, ziele angielskie itp.)

Z tyzki masla i maki uprazonej na zloty kolor zrobié zasmaz-
ke. Rozprowadzi¢ jg ostroznie bulionem. Jarzyny i cebule obrag¢,
umyé¢, posiekaé  drobno i udusi¢ w masle wraz z korzeniami.
Miekkie jarzyny przetrzeé przez sito, polgezy¢ z sosem. Dodac
s6l, cukier, pieprz, papryke, ocet, wino i wszystko razem pogo-
towac¢ chwile mieszajac, zestawi¢ z ognia.

Goracy sos podaje sie do pieczeni i dziczyzny, sztuki miesa,
zapiekanek.

Sos afrykanski

1/, szklanki bulionu brunatnego, 1/, szklanki wina

bialego wytrawnego, 10 dkg cebuli, 2 pomidory, pieprz

zielony, papryka, 1 zabek czosnku, pietruszka zielona,

lidcie laurowe, s6l, cukier, olej

Cebule obraé, oplukaé, drobno posiekaé¢, udusi¢ na matym
ogniu w oleju. 2 pomidory obra¢ ze skorki zalewajgc wrzatkiem,
pokraja¢ w czesci i wrzuci¢ do uduszonej cebuli. Optukany,
obrany zielony pieprz pokrajaé¢ w czesci, wrzucié do garnka,
dusi¢ razem dalej. Doda¢ s6l, cukier, papryke, utarty czosnek
oraz optukang, pokrajang drobno pietruszke, lis¢ laurcwy i ziele
angielskie. Gotowa¢ razem 10 minut. Przetrzeé przez sito, wlaé
biate wino i bulion. Pogotowaé jeszcze razem kilka minut,
Gorgey sos podawaé do miesa.
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Sos huzarski

1 szklanka bulionu brunatnego, 1 kieliszek wina czer-
wonego, 1 tyzka maslta, 1 lyzka maki, 1 kieliszek octu
owocowego, 1 zgbek czosnku, 5 dkg szynki, seler, pie-
truszka, pieprz w ziarnkach, papryka, s6l, szczypiorek

Wtlozye do garnka umyte, oskrobane i drobno pokrajane:
seler, pietruszke, szczypiorek i czosnek. Zalaé niewielks iloscig
wody i gotowaé¢ na matym ogniu okoto 20 minut, dodajac pod
koniec pokrajang w kostke szynke. Nastepnie wlaé bulion, ocet
i gotowaé jeszcze kilka minut. Z masta i maki zrobi¢ zasmazke,
rozprowadzi¢ jg niewielka iloScig sosu, polaczy¢ z reszta sosu.
Przetrze¢ wszystko przez sito, wla¢ wino, dodaé sol, pieprz, pa-
pryke i raz jeszcze zagotowaC mieszajgc. Zestawi¢ z ognia.

Goracy sos podaje sie do dziczyzny i wolowej pieczeni.

Sos myS§liwski
1 szklanka bulionu, 1 1yzka masla, 1 lyzka maki, 4 dkg
kieltbasy, 1/, dkg grzybéw suszonych, 1 cebula, 1/, kiszo-
nego ogorka, 1 kieliszek wina czerwonego wytrawnego,
1 lyzeczka musztardy, sél, pieprz, papryka

Dokladnie umyte grzyby ugotowaé¢ w niewielkiej ilo§ci wody.
Miekkie grzyby pokrajaé w cienkie paseczki. Z maki, masta
i cebuli umytej, drobno posiekanej, zrobi¢ zasmazke. Rozpro-
wadzié zasmazke wywarem z grzybéw i bulionu. Ogérki i kiel-
base pokrajaé drobno, polaczy¢ z sosem, dodaé¢ wino, s6l, pieprz,
musztarde i papryke do smaku. Zagotowaé razem, mieszajgc.

Goracy sos podawac do dziczyzny, pieczeni wolowej lub ba-
raniej. :

Sos pieczarkowy z winem

1 szklanka bulionu brunatnego, 1 tyzka maslta, 1 lyzka
maki, 10 dkg pieczarek, 1 kieliszek wina czerwonego,
s6], pieprz :

Dokladnie oczyszczone z piasku pieczarki umyé w cieplej
wodzie, drobno pokraja¢ i usmazy¢ w cze$ci masta. Z pozosta-
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lego masta i maki uprazonej na zloty kolor przyrzadzié zasmaz-
ke. Rozprowadzi¢ jg bulionem, doda¢ usmazone pieczarki, wino,
s6l i pieprz. Wymieszaé dobrze, raz jeszcze zagotowac.

Goracy sos podawaé do pieczeni, makaronu, kaszy i zapie-
kanek.

Sos pieczarkowy z zéltkami

1/, szklanki bulionu biatego, 1/, szklanki wina biatego

wytrawnego, 10 dkg pieczarek, 1 tyzka masla, 1 tyzka

maki, 2 z6ttka, 1 mala cebula, sok z cytryny lub kwasek
cytrynowy, sél, pieprz

Oczyszczone i dokladnie umyte pieczarki pokraja¢ w plasterki
i udusi¢ z maslem i drobno posiekang cebuly. Miekkie pieczarki
osoli¢, zasypa¢ maks, podsmazy¢. Rozprowadzi¢ zasmazke bulio-
nem i winem, zagotowaé¢ mieszajgc. Zaprawi¢ sos zo6itkami, wy-
miesza¢ doktadnie, ogrzaé na matym ptomieniu, ale nie gotowae,
gdyz w czasie gotowania moze sie sos zwazy¢. Doda¢ s6l, pieprz
1 sok z cytryny.

Goracy sos podaje sie do pieczeni i zapiekanek, makaronu,
kaszy, krokietéow ziemniaczanych.

Sos grzybowy

2 dkg grzybow suszonych, 1 lyzka masta, 1 tyzka maki,
1 mata cebula, wloszczyzna, zielona pietruszka, sol,
pieprz, cukier

Umy¢ dokladnie grzyby w cieptej wodzie. Cebule upiec lekko
na blasze, Wloszczyzne oczyscié i umyé. Ugotowaé do miekkosci
grzyby z wloszezyzng i podpieczong cebulg, przecedzi¢ wywar.
Z masta i mgki uprazonej na zloty kolor zrobi¢ zasmazke, roz-
prowadzi¢ jg 1 szklanksg wywaru z grzybéw. Wtozyé¢ do sosu
drobno pokrajane grzyby. Doprawié sos do smaku, dodajge s6l,
pieprz i cukier. Opluka¢ zielong pietruszke, posickaé drobno
t wsypa¢ do sosu. Wymiesza¢ wszystko dokladnie, zagotowaé.

Goracy sos podawa¢ do pieczeni, makaronu i zapiekanek,
kaszy, kotletéw lub bitek.
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Sos truflowy

1 szklanka bulionu brunatnego, 1 lyzka masta, 1 lyzka
maki, kilka trufli, s6l, pieprz, cukier

Namoczyé¢ trufle na jaki$§ czas w letniej wodzie, aby tatwiej
usungé¢ z ich powierzchni ziemie. Umy¢ dokladnie w kilku
wodach, oczyScié szczotka. Oczyszczone trufle pokrajaé w pa-
seczki 1 ugotowaé¢ w niewielkiej iloSci wody lub w bulionie.
Z masta i maki uprazonej na zloty kolor zrobi¢ zasmazke. Roz-
prowadzi¢ jg rosotem z trufli, bulionem, doprawié¢ solg, cukrem
i pieprzem. Doda¢ trufle i razem zagqtowaé¢ mieszajac. Gotowy
sos zestawi¢ z ognia.

Goracy sos podawac¢ do pieczeni, dziczyzny i klopséw.

Sos nelsonski

1 szklanka bulicnu brunatnego, 1 lyzka masia, 1 1yzka
maki, 1 dkg grzybéw suszonych, 6 dkg S$mietany,
1 cebula, sbl, pieprz

Grzyby dobrze umyé w cieptej wodzie i ugotowaé do miek-
kosci w niewielkiej iloSci wody. Z masta i maki uprazonej na
zloty kolor zrobi¢ zasmazke, doda¢ drobno posiekanag cebule.
Rozprowadzi¢ zasmazke bulionem i wywarem z grzybéw. Zago-
towaé razem mieszajgc, po czym dodaé¢ do sosu pokrajane
w drobne paseczki grzyby. Doprawié¢ sos sola i pieprzem, za-
prawi¢ Smietang i mieszajagc podgrza¢ dobrze, ale nie zago-
towaé. _

Goracy sos podawac do miesa, zapiekanek i ziemniakéow.

Sos prowansalski

1 szklanka bulionu, 1 lyzka masla, 1 iyzka maki, 5 dkg

koncentratu pomidorowego, 1 cebula, 1 zgbek czosnku,

1 kieliszek wina bialego wytrawnego, s6l, pieprz,
papryka :

Cebule obraé, optukaé, pokrajaé w drobng kostke i usmazyé¢
na masle. Doda¢ make, zasmazy¢ razem. Wymiesza¢ z koncen-
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tratem pomidorowym i papryka, poddusi¢ chwile wszystko.
Rozprowadzi¢ zasmazke bulionem, dodaé utarty czosnek, wino.
Doprawié¢ do smaku solg i pieprzem, zagotowa¢ razem mieszajac.
Zestawié z ognia. '

Goracy sos podawaé do sztuki miesa.

Sos ziemniaczany (a la maitre d’hotel)

1 szklanka bulionu, 35 dkg ziemniakéw, 1 lyzka masla,
1 lyika maki, wloszezyzna, zielona pietruszka, so6l
pieprz

Obrane i dobrze oplukane ziemniaki pokraja¢ w czastki,
ulozy¢ w rondlu obsypujac magka. Dodaé maslo, sél, pieprz
i optukang, drobno posiekang zielong pietruszke. Poddusié
chwile razem. Wloszezyzne oczyscié, oplukaé, ugotowaé w nie-
wielkiej ilo$ci osolonej wody. Dodaé do uduszonych ziemniakéw
bulion miesny i wywar z wloszczyzny, wymieszaé dobrze i ugo-
towaé na malym ogniu, az ziemniaki beda zupelnie miekkie.
Ugotowang wloszczyzne, pokrajang w drobna kostke, doda¢ do
sosu, zagotowaé razem.

Goracy sos podawac¢ do migsa.

Sos z grzankami

1 szklanka bulionu bialego, 3 dkg masla, 5 dkg miegki-

szu chleba, 21/, dkg chudej szynki, 1 mala cebuls,

zielona pietruszka, sok z cytryny lub kawalek cytryny
albo ocet owocowy

Szynke pokraja¢ w drobng kostke, cebule obraé, oplukac, po-
siekaé, wrzuci¢ do goracego bulionu cebule i szynke, pogotowac
na matym ogniu okoto 10 minut. Miekisz chieba pokraja¢ wkost-
ke, usmazy¢ na masle, wrzuci¢ do bulionu. Dodaé zielong pie-
truszke oplukang i drobno posiekang. Zakwasi¢, doda¢ so6l,
cukier do smaku. Wszystko dobrze wymiesza¢, zagotowa¢ razem.

Goracy sos podaje sie do pieczonego drobiu i cieleciny, zapie-
kanek, ziemniakoéw.
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Sos chlebowy (pauvre homme)

1 szklanka bulionu biatezo, 1 lyzka masta, 1 iyzka

maki, 1 kieliszek octu owocowego, 1 mala cebula,

1 lyzeczka posiekanej zielonej pietruszki, 1 tyzeczka
chleba utartego, s6l, cukier

Z polowy masla i maki zrobi¢ bialg zasmazke, rozprowadzié¢
ja octem, dodaé¢ bulion i pogotowaé razem chwile, mieszajac.
Cebule obra¢, optuka¢, pokrajaé w kostke i usmazy¢, nie rumie-
nige, w pozostalej czesci masta. Pietruszke oplukang posiekaé
drobno. Polgczy¢ cebule i pietruszke z sosem, dodac¢ utarty
chleb, sél, cukier do smaku. Dobrze wymiesza¢, zagotowa¢, ze-
stawié z ognia. '

Gorgey sos podawaé¢ do miesa.

Sos $ledziowy

1 szklanka bulionu, 1 Iyzka masta, 1 lyzka maki, 1 §ledz,
1 cebula, 1 lyzka soku z cytryny (kwasek cytrynowy
lub ocet owocowy)

Wymoczy¢, obraé i oczysci¢ z oSci $ledzia. Posiekaé¢ go dro-
bno z umyta, obrang cebulg i polowa masta. Z pozcstatej czesci
masla zrobi¢ zasmazke z maka. Zmieszaé¢ zasmazke z posieka-
nym §ledziem i raz jeszcze podsmazyé¢. Wlaé¢ bulion, wymieszaé
dokladnie i zagotowaé¢ razem, wcisngé sok z cytryny albo dodaé
kwasek cytrynowy lub ocet, wymieszaé, zestawié z ognia.

Goracy sos podawaé do pieczeni.

Sos rakowy

1 szklanka bulionu bialego, 2 1yzki masta rakowego,
1 lyzka maki, 10 dkg $mietany, 2 z6itka, szyjki i nozki
rakowe, s6l, cukier

Masto rakowe utrze¢ z maks, rozprowadzi¢ bulionem i ‘go-
towaé, ‘ciggle mieszajgc. Obraé¢ ze skorupek szyjki i nédzki
rakowe, doda¢ do sosu. Utrze¢ z6ltka ze Smietang i polaczyé
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z sosem, mieszajgc dobrze. Dodaé s6l i cukier do smaku, wy-
mieszaé. Podgrza¢ dobrze na piycie kuchennej (nie gotowac).

Goracy sos podawaé do drobiu, cieleciny, antrykotéw, po-
trawki z ryzu.

. Sos jalowcowy

1 szklanka bulionu brun/atnego, 1 tyika masia, 1 tyzka
magki, gar§¢ jalowca, sok z cytryny lub ocet, sol
cukier

Z masta i maki zrobi¢ zasmazke. Rozprowadzi¢ jg ostroznie
bulionem, zagotowaé¢ mieszajgc. Jagody jatoweca utluc dobrze
w mozdzierzu, przesia¢ i zala¢ 2 lyzkami octu lub sokiem
z cytryny. Wrzuci¢ jalowiec do sosu i pogotowaé chwile razem,
dodajac s6l i cukier do smaku. _

Goracym sosem zalewaé pieczen barania, wieprzows lub
wolowsa, wymiesza¢ razem dobrze, zestawi¢ z ognia.

Sos porzeczkowy

1 szklanka bulionu brunatnego, 1 lyzka masta, 1 lyzka

maki, 10 dkg diemu z czarnych porzeczek, 1 kieliszek

czerwonego wina, zielona pietruszka, liscie laurowe,
pieprz, sél, cukier

Rozprowadzi¢ dzem bulionem, doda¢ przyprawy: pieprz, sol,
cukier, lis¢ laurowy, posiekang zielong pietruszke, zagotowac
razem mieszajge. Doda¢ wino i pogotowac jeszcze chwile. Za-
prawi¢ sos maks, wyrabiajac jg uprzednio w niewielkiej iloSei
zimnego sosu lub wody. Pogotowaé razem Kkilka minut, prze-
cedzi¢. Doda¢ maslo, wymieszaé, zestawié¢ z ognia.

Goracy sos podawa¢ do zajgca, kotletow, bitek itp.
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Sos glogowy

1 szklanka bulionu, 1 lyzka masla, 1 tyzka maki, 20 dkg
glogu Swiezego lub 10 dkg dzemu z glogu, 1 kieliszek .
wina wytrawnego, gozdziki, 1i§¢ laurowy, sok z cytryny
lub kwasek cytrynowy lub ocet owocowy, so6l, cukier

Oczyszezeny i umyty gldég ugotowaé do miekkosci. Ugoto-
wany glog przetrze¢ przez sito, odstawié. Z masta i maki
sporzadzié zasmazke, rozprowadzié¢ jg bulionem, dodaé gozdziki,
lise laurowy, i wino, gotowa¢ przez kilka minut mieszajgec.
Przecedzié sos, dodaé przetarty glég, doprawié do smaku solg,
cukrem i sokiem z cytryny (lub kwaskiem cytrynowym albo
octem). Podgrzaé sos na plycie. Zestawi¢ z ognia.

Goracy sos podawaé¢ do pieczeni i drobiu.

SOSY BULIONOWE RYBNE

Na bulionie rybnym podobnie jak na miesnym, przyrzadza
sie caly szereg roznych soséw, dodajac do nich odpowiednie
przyprawy, jarzyny, pomidory, raki itp.

Sosy przygotowane na bulionie rybnym moga byé podawane
iylko do ryb i potraw rybnych.

Sos bialy

1 szklanka bulionu, 2 tyzki masla, 1 tyzka maki, sok
z cyfryny lub kwasek cytrynowy lub ocet owocowy,
s6l, pieprz, cukier, 1 kieliszek bialego wina

Z masta i maki zrobi¢ bialg zasmaike. Rozprowadzi¢ ja
ostroznie bulionem, mieszajac dobrze, zagotowaé tak, aby nie
utworzyly sie grudki. Dodaé do smaku s6l, pieprz, cukier i sok
z cytryny lub kwasek cytrynowy (ocet). Pogotowa¢ kilka minut,
dodajgc wino. Przecedzi¢ sos przez sito; podgrza¢ mieszajac,
zestawié z ognia. '

Goracy sos podawaé do smazonej i gotowanej ryby.
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Sos bialy z jajami
1 szklanka bulionu, 1 lyzka masta, 1 lyzka maki, 2 jaja,.
sok z cytryny lub kwasek cytrynowy, s6l, pieprz, cu-
kier, zielona pietruszka
Z masta i maki zrobi¢ bialg zasmazke, rozprowadzi¢ ja hu-
lionem, zagotowa¢ mieszajac. Ugotowaé jaja na twardo, obra¢
ze skorupek i pokrajaé¢ drobno. Wlozy¢ jaja do sosu, dodaé do
smaku so6l, pieprz, cukier, sok z cytryny lub kwasek cytrynowy.
Zielong pietruszke opluka¢, posiekac drobno i ‘wrzici¢ do sosu.
Wymiesza¢ razem, podgrzac i zestawié z ognia.
Goracy sos podawaé do ryby z wody.

Sos rakowy

1 szklanka bulionu, 2 lyzki masla rakowego, 1 lyzka
maki, 1 kieliszek wina bialego wytrawnego, 1 cebula
2 pietruszki, sok z cytryny Jub kwasek cytrynowy,
s6l, pieprz
Pietruszke i cebule obra¢, oplukaé, drobno pokrajaé i ugoto-
waé w bulionie na matym ogniu. Pr.ed zakoficzeniem gotowania
wlaé wino, dodaé do smaku s6l, pierrz i sok z cytryny. Zaprawic
s0s maka, rozrabiajgc jg w niewiclkiej ilo$ci zimnego plynu,
zagotowaé. Przecedzi¢ sos przez sito, doda¢ masto rakowe,
zestawié z ognia.
Goracy sos podawaé¢ do ryb smazonych i gotowanych.

Sos francuski

1 szklanka bulionu, 1 tyzka masta, 1 iyzka maki, 2 tyzki
sera tylzyck1ego s6], cukier, sok z cytryny lub kwasek
~ cyfrynowy
Z masla i maki zrobi¢ bialg zasmazke. Rozprowadzié ja
ostroznie bulionem, zagotowaé mieszajac nieustannie. Dodaé
I, pieprz, cukier, nieco soku z cytryny lub kwasku cytryno-
wego do smaku. Wszystko dobrze wymieszaé, zestawm Z ognia.
Tlusty ser tylzycki utrzeé, wrzuci¢ do sosu.
Goracy sos podawaé do ryby zotowanej lub smazonej.
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Sos wegierski

1/, szklanki bulionu, 2 tyZzki masla, 1iyzka maki, 2 z5it-
ka, 8 ostryg, s6l, pieprz, cukier

Ugotowaé ostrygi w /2 szklance wody. Z potowy masta i maki
zrobi¢ bialg zasmazke. Rozprowadzi¢ jg wywarem z ostryg.
Zagotowa¢ razem, polgezy¢ z bulionem rybnym, pogotowaé
wszystko kilka minat. Utrzeé zéttka w kubeczku, zaprawié nimi
sos, wymiesza¢, dodajac sol, pieprz i cukier do smaku. Prze-
cedzi¢ sos przez sito, deda¢ reszte masta, wymiesza¢ dokladnie
i ogrza¢ na plycie, nie dcpuszczajge do wrzenia sosu. Dodaé
drobno posiekane ostrygi, zestawié sos z ognia.

Goracy sos podawaé do ryb.

Sos pomidoroweo -prowansalski

1 szklanka bulionu, 2 1yzki masla, 1 iyzka maki, 12 dkg

przecieru pomidorowego, 1 kieliszek bialego wina, 1 ce-

bula, marchew, pietruszka, sok z cytryny lub kwasek

cytrynowy, pieprz, s6l, ziele angielskie, li§¢ 'laurowy,
2 zabki czosnku, 10 dkg pieczarek

Sos pomidorowo-prowansalski przygotoWywany jest w taki
sposéb, jak sos pomidorowo-jarzynowy (patrz wyzej). Duszac
jarzyny i korzenie z mastem, ralezy doda¢ takze drobno po-
siekane pieczarki i czosnek.

Goracy sos pocdawaé do ryby zapieczonej i gotowanej.

Sos pomidorowo-jarzynewy

1 szklanka bulionu, 2 tyzki masla, 1 iyzka maki, 12 dkg

przecieru pomidorowego, 1 kieliszek bialego wina wy-

trawnego, 1 cebula, marchew, pietruszka, sok z cytryny

lub kwasek cytrynowy albo ocet owocowy, sél, pieprz,
cukier, ziele angielskie, liScie laucrowe

Z 1yzki masta i maki zrobi¢ bialg zasmazke, rozprowadzi¢ ja

ostroznie bulionem, zagotowaé mieszajgc. W pozostalej czesci
‘mas?a udusi¢ przecier pomidorowy z drobno posiekang cebula,
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jarzynami i korzeniami. Uduszone jarzyny wlozy¢ do sosu i go-
towaé¢ na malym ogniu okolo 20 minut, czesto mieszajge. Do-
prawié sos do smaku, dodajac s6l, pieprz,; cukier i sok z cyfryny
(kwasek cytrynowy lub ocet). Zagotowa¢é sos, przecedzié¢. Wlac
wino i wymieszaé razem. ’

Goracy sos podaje sie do smazonej ryby.

Sos ogoérkowy

1 szklanka bulionu, 1/, szklanki oztu od ogérkéw kon-

serwowych, 2 lyzki masla, 1 tyzka maki, 1 kieliszek

wina bialego wytrawnego, 2 ogérki konserwowe, kilka

grzybkéw marynowanych, s6l, pieprz, cukier (1/, cytry-
ny, zielona pietruszka)

Z maslta i maki zrobié¢ bialg zasmazke, rozprowadzié¢ jg bulio-
nem, dobrze wymiesza¢. Dodaé przecedzony ocet z ogoérkow
i zagotowaé razem. Ogoérki obraé i pokrajaé drobno. Kilka
marynowanych grzybkéw pokraja¢, polgczy¢ wszystko z sosem.
Doda¢ wino, s6l, cukier, pieprz do smaku. Wymieszac razem.
Przy podaniu mozna wlozyé do sosu szyjki rakowe, plasterki
cytryny lub posypaé go zielong pietruszka.

Goracy sos jest wykwintnym dodatkiem do wszelkich potraw
rybnych. 3

Sos musztardowy

1/, szklanki bulionu, 1/, szklanki wina, 1 Iyzka masla,
1 tyzka maki, 3 z6itka, 2—3 tyzki musstardy, 1/, cytryny,
s6l, pieprz, cukier, ziele angielskie, li§¢ laurowy

Zagotowa¢ bulion z winem. Dodaé musztarde, maslto, kilka
plasterkéw cytryny, korzenie i powtdrnic zagotowaé. Doprawic
do smaku sola, pieprzem i cukrem, zestawié z ognia. Z6ltka
utrze¢ z maka i odrobing wody. Zaprawi¢ sos zéltkami, ostroznie
podgrzewaé¢ na malym ogniu, mieszajgc nieustannie, aby z6itka
si¢ nie zwazyly; nie gotowaé juz sosu.

Goracym sosem zalewaé sandacza, lina lub szczupaka.
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SOSY BUIIONOWE JARZYNOWE

Sosy te sporzadza siz na bulionach (wywarach) z réznych
jarzyn.

Sos kalafiorowy z serem

1 szklanka wywaru z kalafioréw, 2 1yzki mastla, I" lyzka
maki, 15 dkg $mietany, 5 dkg ostrego sera, sok z cytryny
lub kwasek cytrynowy, s6l, cukier, zielona pietruszka

Z masta i maki zrcbi¢ jasnozlota zasmazke, rozprowadzi¢ ja
wywarem z Kkalaficcéw, zagotowaé mieszajac nieustannie.
Dodac¢ utarty ser, zaprawié¢ sos $mietana, doprawi¢ do smaku
solg, cukrem i kwaskiem cytrynowym. Sosem tym polewa sie
ugotowane kalafiory.

Mozna takze sos taki przygotowaé z wywaru szparagow.
Podaje sie go wtedy do ugotowanych szparagow.

Ses syeylijski

1 szklanka wywaru z jarzyn, 1 ugotowana marchewka,

1 ugotowana kalarepka, 2 surowe pomidory, 1 cebula,

1 tyzeczia maki, /s 1 oliwy lub oleju arachidowego, 561,

pieprz, cukier, c¢ytryna (kwasek cytrynowy Ilub ocet
OWOCOWY)

Cbrang i optukang cebule oraz pomidory pokraja¢ w kostke.
Pokraja¢ réwniez drobno wyjeta z wywaru marchewke i kala-
repke. Wilozyé wszystko do rondla, zalaé szklankg wywaru
z jarzyn, doda¢ sé), pieprz cukier, i zagotowaé pod przykryciem.
Po zago‘owaniu wlaé oliwe (olej), wymieszaé wszystko i dusié
okoto 10 minut na matym ogniu. Nastepnie rozrobié make
z niewielky ilosScig wody, polaczyé z sosem i raz jeszcze zagoto-
wacé mieszajge. Doprawi¢ do smaku, dodajac sél, pieprz, cukier
i sok z cytryny (kwasek cytrynowy lub ocet). Jedli kto§ lubi,
mozna doda¢ do sosu utarty na mase czosnek.

Goraey sos podaje sie do nozek, gotowanego miesa i ryb.
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Sos grzybowo-owocowy
1 szklanka kulionu grzybowego, 2 lyzki masta, 1 lyzka
maki, 3 dkg §liwek suszonych, 1 dkg rodzynkoéw, 3 dkg
przecieru pomidorowego, 5 dkg cukru, sél, sok z cy-
tryny lub kwasek cytrynowy
Z maki i masla zrobi¢ bialg zasmazke. Doda¢ do niej przecier
pomidorowy, rozprowadzié bulionem, wymieszaé, zagotowac
razem. Sliwki i rodzynki dobrze umyé w cieplej wodzie. Oddzie-
li¢ $liwki od pestek, drobnio pokrajaé. Wsypac rodzynk1 i sliwki
do sosu, pogotowaé chwile razem. Doprawi¢ sos do smaku
cukrem, solg, kwaskiein cytrynowym lub sokiem z cytryny,
wymieszaé dobrze, zestawi¢ z ognia.
Gorgcy sos podawa¢ do kotletow, Litek oraz potraw jarskich
(krokietow z ziemniakoéw, zapickanek].

Sos grzybowy z boczkiem

1 szklanka bulionu grzybowego, 10 dkg boczku wedzo-
nego, 1 tyzka maki, sél, pieprz, zielona pietruszka

Drobno pokrajany boczek usmazyé. Ze stopionego ttuszezu
i maki sporzgdzi¢ bialg zasmazke. Rozprowadzi¢ zasmazke bu-
lionem grzybowym 1 zagotowaé mieszajge. Dodaé usmazony
boczek, s6l, pieprz do smaku, wymiesza¢ dobrze i powtornie za-
gotowat. Zestawi¢ sos z ognia i wsyna¢ do niego drobno posie-
kang, zielong pietruszke.

Gorgcy sos podawaé do potraw jarskich, zienui: kéw, kasz,
makaronu i zapiekanek.

Sos traflowy

Kilka trufli, 2 tyzki masta, 1 lyzka maki, 1 kicliszek
madery, jarzyny (1/, marchewki, pietrus:zki, selera), zie-
le angielskie, 1li§¢ laurowy, s6l, pieprz, cukier

Swieze trufle dokladnie oczyscié, umyé szczotka w kilku wo-
dach, pokraja¢ w paseczki. Jarzyny oskrobaé, umy¢, pokrajaé
w drobng kostke. Pokrajane jarzyny i trufle wraz z korzeniami
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udusi¢ w rondel. u z mastem. Po 15 minutach wlaé madere,
doda¢ sél, pieprz i cukier do smaku. Rozrobi¢ make w odrobinie
wody, polgezy¢ z sosem. Wymiesza¢ wszystko dobrze i zagoto-
waé¢ na matym ogniu, dolewajgc nieco wody.

Podawaé¢ goracy sos do pieczeni.

Scs huzarski z chrzanem

20 dkg grzybdéw suszonych lub kilka §wiz’ych, 1 lyzka

masta, 1 tyzka maki, sok z cytryny, kwzasek cytrynowy

lub ocet owocowy, 1 c¢cbula, korzen chrzanu, sél, pieprz,
cukier

Umyte i oczyszczone grzyby ugotowaé w 1 szxlance wody.
Oczyszczony dokladnie chrzan sparzy¢ woda, uirzeé na tarce,
utrze¢ réwniez obrang i optukana cebule. Z mas!a i maki zrobié
zasmazke, rozprowadzi¢ ja wywarem z grzyblw, zagotowaé
razem mieszajiyc. Dodaé utarty chrzan i cebule oraz drobno po-
siekane grzyby. Doprawi¢ sos do smaku, dodajac sél, vieprz,
cukier i sok z cytryny (kwasek lub ocet). Wymieszaé go dobrze
i powtornie zagotowac. Zestawié sos z ognia. ‘

Gorgcy sos podawa¢ do pieczeni wolowej.

SOSY OWOCOWE

Sos boréwkowy

25 dkg borowek, 121/, dkg cukru, 2 lyzki mgki ziem-
niaczanej, 1 kieliszek wina bialego, cynamon, 1/; 1 wody

Umyte w kilku wodach boréwki zalaé¢ zimna woda 1 gotowac.
Migkkie boréwki przetrze¢ przez sito, a wywar odstawi¢. Do
przetartych boréwek dodaé cukier, cynamon, wino; zalaé je
wywarem z boréwek i pogotowaé kilka minut. Nastepnie roz-
robi¢ make ziemniaczang zimng wodg, polgczy¢ z sosem,
zagotowaé wszystko raz jeszcze, mieszajgc. Zestawié sos z: ognia.

Goracy sos podawaé do pieczonego drobiu i cieleciny.
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Sos z czerwonych porzeczek

25 dkg porzeczek, 1 tyzka masta, 11/, lyzki tartej bulki,
121/, dkg cukru, 1 szklanka wina wytrawnego, cynamon,
sos od pieczonego miesa

Usmazy¢ tarta bulke z mastem. Porzeczki umy¢, obraé z szy-
putek i przetrzeé przez sito. Przetarte porzeczki zalaé w garnku
winem. Wsypa¢ cukier, cynamon i usmazong z mastem bulke.
Doda¢ nieco sosu od pieczonego miesa i wszystko razem za2coto-
wa¢. Wymieszaé dobrze i zestawi¢ z ognia.

Goracy sos podawaé do pieczonego zajaca i cieleciny.

Sos wiSniowy z powidet

1 szklanka powidet wisniowych, 1 szklanka wina wy-
trawnego, 1 tyzka maki ziemniaczanej, cukier, cynamon,
gozdziki, sos z pieczeni

Poddusié¢ chwile powidla z sosem pieczeniowym. Wla¢ wino,
dodaé cynamon, cukier, gozdziki, zagotowaé razem mieszajgc.
Rozrobi¢ make ziemniaczang w niewielkie] iloSci zimnej wody,
polaczy¢ z sosem. Zagotowaé razem, mieszajac. Przefrze¢ przez
sito.

Sosem polewa sie pieczen pokrajang w plastry lub podaje sie
sos do pieczonego miesa. :

Sos wisniowy czysty

3lyzki diemu wisniowego, 1/, lyzki magki ziemniaczanej,
1/, cytryny (kwasek cytrynowy lub ocet owocowy), 1 kie-
liszek wina, cukier, 2 gozdziki

Dzem zala¢ w rondelka szklanks wody, zagotowaé. Wrzucié
gozdziki, make rozrobi¢ w odrobinie zimnej wody, polaczyé
z sosem, zagotowaé razem mieszajac nieustannie, aby nie utwo-
rzyly sie grudki. Zestawié sos z ognia, dodaé do smaku cukier
i sok z cytryny lub kwasek cytrynowy.

Podawaé gorgcy sos do cieleciny i drobiu.
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Sos wegierski (sliwkowy)

6 lyzek diemu $liwkowego, 1/, szklanki bialego wina,
sok z cytryny lub kwasek cytrynowy, cukier, cynamon,
gozdziki, sos od pieczeni

Dodaé¢ dc sosu pieczeniowego dzem, wino gronowe i dobrze
wszystke wymieszaé. Wrzuci¢ gozdziki i cynamon, dodaé de
smaku cukier, nieco soku z cytryny. Wszystko dobrze wymie-
szaé. Jesli sos jest bardzo rzadki, mozna go nieco wygotowac.

Podawac sos do miesa wolowego i cieleciny.

SOSY MIESNE

Sosy miesne stanowia specjalna grupe soséw o wysokiej war-
tosci odzywezej, zawierajgcych w swym skladzie znaczny
dodatek miesa lub wedliny. Sosy te sg doskonalym dodatkiem
do wszelkich potraw macznych (klusek, makarondéw itp.), ziem-
niakoéw i zapiekanek.

Ze wzgledu na bardzo latwy i szybki sposéb ich przygotowy-

wania powinny znaleZé one szerokie zastosowanie w naszej
kuchni.

Sos migsny pospolity
25 dkg migsa wieprzowego, 2 1yzki tluszczu, 1 lyzka

maki, 1 cebula, sél, pieprz, cukier, kolender, lis¢
bobkowy, papryka

Optukane mieso oddzieli¢ od kos$ci, pokrajaé w kostke, osolié
i zrumieni¢ na czeSci ttuszczu w rondlu, dodajac pod koniec
duszenia drobno posiekang cebule i pieprz. Oddzielone od miesa
ko$¢i zalaé niewielks ilo$cig wody, wrzuci¢ li§é bobkowy, ko-
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lender-i gotowaé. Z maki i pozostatej czesci tluszezu zrobié
zasmazke, rozprowadzi¢ ja wywarem z ko$ci (kosci nalezy
usungé z wywaru). Polgezy¢ sos z usmazonym migsem, zagoto-
wa¢é razem. Doprawi¢ sos do smaku sola, pieprzem 1 papryks,
wymiesza¢ dobrze, zestawi¢ z ognia.

Goracy so< podawaé jako dodatek do makaronu, kasz i ziem-
niakéw.

Sos miesny z konserwy

25 dkg konserwy miesnej, 1 lyzka ttuszczu, 1 tyzka
maki, 1 cebula, pieprz, s6l, cukier (karmel), papryka

Z ttuszezu, maki i drobno posiekanej cebuli zrobi¢ zasmazke.
Rozprowadzié jg niewielkg ilo$cig zimnej wody (okoto /2 szklan-
ki), zagotowaé¢ razem mieszajac. Polaczy¢ z konserwa miesna.
Zrobi¢ z cukru karmel, zabarwi¢ nim sos, doprawi¢ do smaku,
dodajac sdl, pieprz i papryke. Dobrze wszystko wymieszaé, za-.
gotowaé, zestawié z ognia.

Coracy sos podawaé do klusek, ziemniakéw, kasz i jarzyn.

Sos miesny pomidorowy

25 dkg miesa wieprzowego, 25 dkg pomidoréw $wiezych

lub 5 dkg przecieru pomidorowego, 1 cebula, 2 lyzki

ttuszezu, 1 lyzka maki, so6l, pieprz, li§¢ bobkowy, kolen-
der, papryka

Spos6b wykonania sosu jest taki, jak ,,sosu miesnego pospoli-
tego‘‘. Nalezy doda¢ jeszcze ugotowane przetarte pomidory.

Sos miesny z konserwy z pomidorami

25 dkg konserwy miesnej, 1tyzka ttuszczu, 1 ltyzka maki,
1 cebula, 5 dkg przecieru pomidorowego, cukier (kar-
mel), s6l, pieprz, papryka

Sposéb wykonania jest taki, jak ,,sosu miesnego z konserwy"".
Nalezy przed dodaniem miesa do zasmazki, zmiesza¢ jg z prze-
cierem pomidorowym. '
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Sos pomidorowy z kielbasa

20 dkg kietbasy, 2 1yzki ttuszczu, 5 dkg przecieru pomi-
dorowego, sol, pieprz, 1 lyzka mki, 1 cebula, cukier,
papryka

Z ttuszczu, drobno posiekanej cebuli 1 maki zrobié jasnoztoty
zasmazke. Rozprowadzi¢ zasmazke niewielks iloScig zimnej
wody, dobrze mieszajgc zagotowaé. Dodaé przecier pomidorowy,
s6l, pieprz, cukier, papryke do smaku.” Wymieszaé wszystko.
Kielbase obraé¢ ze skoérki, pokraja¢ w kostke, wrzuci¢ do sosu
i chwile pogotowaé¢ razem, czesto mieszajac. Zestawi¢ z ognia.

Goracy sos podawac¢ do ziemniakéw, makaronu, kasz i jarzyn.

Sos rosyjski

20 dkg kietbasy, 1 lyzka masta, 2 cebule, 2 lyzki prze-
cieru pomidorowego, 1 szklanka $mietany, sél, pieprz,
5 dkg ostrego sera

Obrana i umytg cebule posiekaé drobno, udusi¢ z mastem.
Kietbase obra¢ ze skoérki, pokraja¢ w plasterki lub w kostke,
utozyé w rondlu zalewajac uduszong cebula, wymieszaé. Smie-
tane rozbi¢ z przecierem pomidorowym. Zalaé kietbase $mie-
tang, doda¢ s6l, pieprz do smaku, wymieszaé razem, podgrzac
dobrze na ogniu. Goracy sos posypa¢ w sosjerce utartym serem
i podawaé do makaronu, klusek i ziemniakéw.

Zamiast kielbasy mozna réwniez uzy¢ do sosu rybe smazong
lub wedzona, obrang dokladnie z osci.

Sos mozgowy

30 dkg mozgu, 1/, szklanki mleka, 2 tyzki masta, 2 tyzki
magki, 10 dkg $mietany, 1 cebula, sél, pieprz, ocet owo-
cowy lub kwasek cytrynowy

Obgotowaé lekko mézg - w wodzie zakwaszonej octem. Od-
cedzony mozg obra¢ z blon, posiekaé. Obrang, drobno pokrajang
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cebule zasmazy¢ z mastem i maka. Rozprowadzi¢ zasmazke
zimnym mlekiem, dodaé $mietane, podgrza¢ razem, mieszajae.
Wrzucié posiekany mozg, s6l i pieprz. Wymiesza¢ razem, zago-
towac. : :

Goraey sos podawaé do grzanek i jarzyn.

Sos mézgowy purée
25 dkg mobzgu, 1 szklanka sosu beszamel, s6l, pieprz

Ugotowaé mézg w stonej wodzie, przetrzeé¢ przez sito. Wrzu-
ci¢ przetarty mo6zg do goracego sosu (beszamelu przygotowanego
wedlug przepisu na str. 64), dodaé s6l, pieprz do smaku, dosko-
nale wymiesza¢, przetrzeé¢ przez sito. Zagotowaé sos, zestawic
Z ognia.

Sos mozna podawaé na zimnd i gorgco do jarzyn, jaj, biatego
miesa itp.

Sos watrobowy purée

20 dkg watroby, 1 szklanka biatego sosu, 1 z6ttko, s6l,
; pieprz

Ugotcwaé watrobe do miekko$ci. Posiekaé lub skrecié na
maszynce, przetrzeé przez sito. Polgczy¢ przetartg watrobe z go-
ragecym sosem (bialym sosem przygotowanym wg przepisu na
str. 32), wymiesza¢ razem. Doda¢ sbl, pieprz do smaku, zapra-
wié sos zbltkiem; mieszajge ogrzaé lekko sos, zestawié¢ z ognia.

Sos goraey podaje sie do jaj i ziemniakéw purée.

Sos paprykowy z cielecing

1/, kg cieleciny (resztki pieczeni lub gotowanego miesa),

1/, kg jablek, 1 duza cebula, 1 lyzeczka papryki, sok

z cytryny lub kwasek cytrynowy, 2 lyzki masta, 1 tyzka
maki, 2 kostki bulionowe, s6l, pieprz, cukier

Jablka obra¢, pokraja¢ w éwiartki, usuwajac gniazdka. Obrac
i umy¢ cebule, posieka¢ w kostke, usmazy¢ na masle dodajac
make. Wlozyé do zasmazki pokrajane jabika i dusié razem pod
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przykryciem, az beda miekkie. Resztki pieczonej lub gotowanej
cieleciny skreci¢ na maszynce lub posiekaé tasakiem. Polgczyé
cielecine z uduszonymi jabtkami. Kostki bulionowe rozpuscié
w niewielkiej ilo§ci wody, dodaé¢ do sosu. Wymieszaé razem, .
doprawié do smaku dodajge s6l, pieprz, cukier, sok z cytryny
lub kwasek cytrynowy i papryke. Wymiesza¢ i raz jeszcze za-
gotowac. Zestawié z ognia.
Goracy sos podawac do ziemniakéw, klusek i kasz.

Sos miesny purée

25 dkg miesa wolowego, 1 szklanka sosu bialego, s6l,
pieprz

Udusi¢ wolowine, skreci¢ na maszynce, wrzucié do goracego
bialego sosu (przygotowanego wg przepisu na str. 32). Wymie-
sza¢ doskonale, zagctowaé razem, zestawi¢ z ognia.

Podawa¢ sos do wszelkich jarzyn, do potraw macznych oraz
do jaj.

Sos z baraning

25 dkg resztak upieczonej lub duszonej baraniny,

1 lyzka masla, 1 lyzka maki, 1 cebula, 2 kostki bulio-

nowe, kilka grzybkéw, sok z cytryny lub kwasek
cytrynowy, sél, pieprz, cukier, 1 kieliszek wina

Z masla, cebuli i maki zrobi¢ bialg zasmazke. Kostki buliono-
we rozpu$ci¢ w wodzie, polaczy¢ z zasmazky. Zagotowaé mie-
szajac bezustannie. Wrzuci¢ kilka obgotowanych, drobno posie-
kanych grzybkéw, gotowa¢ kilka minut pod przykryciem. Wlaé
wino, wcisngé sok z cytryny lub kwasek cytrynowy, wrzuci¢
pokrajana w kostke baranine, wymiesza¢ razem. Doprawié sos
dodajgc sol, pieprz i cukier do smaku.

Podawaé goracy sos do ziemniakow.
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Sos ogorkowy z baraning

25 dkg resztek upieczonej lub duszonej baraniny,
1 lyzka masla, 1 tyzka maki, 1 cebula, 1 ogérek kwaszo-
ny, 2 kostki bulionowe, s6l, pieprz, cukier

Obrang, umyta cebule pokrajaé¢ w kostke i usmazyé na masle
dodajgc make Kostki bulionowe rozpusci¢ w 1/2 szklance wody.
Rozprowadzi¢ zasmazke zimnym bulionem i zagotowaé miesza-
jac ciggle. Z tyzeczki cukru zrobi¢ karmel, polaczyé z sosem.
Baranine oraz ogoérek kwaszony pokraja¢ w drobna kostke, do-
daé do sosu. Doda¢ s6l, pieprz, cukier do smaku, dobrze wszystko
wymieszaé, zagotowaé. Zestawié z ognia.

Goracy sos podawaé do ziemniakéw, kaszy i jarzyn.

SOSY SMIETANOWE

Sos beszamel

1 lyzka masta, 1 tyzka maki, 25 dkg $mietany, sol,
pieprz, cukier

Z masta i maki zrobié bialg zasmazke. Rozprowadzi¢ jg zimng
woda lub wywarem z jarzyn. Zagotowaé mieszajac. Zaprawic
$mietang, dodaé¢ sél, pieprz, cukier do smaku, dobrze wymieszag,
zestawi¢ z ognia. Sos podaje sie do miesa, ryb, potraw jarskich.

Mozna dodaé do sosu drobno posiekany koperek, szczypiorek
lub zielong pietruszke. Otrzymuje sie w ten sposéb rozne od-
miany sosé6w: koperkowy, szczypiorkowy, pietruszkowy.

Sos pomidorowy'

25 dkg $mietany, 1 lyzka masla, 1 lyzka maki, 5 dkg
przecieru pomidorowego, 1 cebula, sbl, pieprz, cukier

Sos przygotowuje sie w taki sposéb, jak sos $mietanowy z ce-
bulg. Nalezy tylko do zasmazki dodaé przecier pomidorowy.

Goracy sos podawa¢ do makaronu, kaszy i migsa.

64



Sos beszamel z serem

25 dkg $mietany, 1 lyzka masta, 1 tyzka maki, 2 zoltka,
3 dkg sera tylzyckiego, kilka lyzek mleka, s6l, pieprz,
kwasek cytrynowy lub sok z cytryny

Z masla i maki zrobi¢ zasmazke. Rozprowadzi¢ jg zimnym
mlekiem, dobrze wymieszaé i zagotowaé. Dodaé $mietane, s6l,
cukier oraz kwasek do smaku lub sok z cytryny. Zagotowac
szybko razem. Rozbi¢ zéltka, polaczy¢é z sosem, wymieszag,
wrzuci¢ utarty ser. Podgrza¢ lekko sos mieszajac (nie gotujac).

Sos uzywa sie do zapiekania wszelkich potraw miesnych
i jarskich.

Sos $§mietanowy z cebulg

25 dkg émietany, 1 tyzka masta, 1 tyzka maki, 1 duza
cebula, sbl, pieprz, cukier, 1/, szklanki wody

Drobno posiekang cebule usmazyé na masle, dodaé make, -
rozprowadzi¢ wodg, zagotowaé. Zaprawi¢ sos $mietana, dodaé
s6l, pieprz, cukier, dobrze wymiesza¢, zestawié z ognia,

Gorgey sos podaje sie do potraw miesnych i kotletéw.

Sos chrzanowy

25 dkg Smietany, 1 lyzka masta, 1 lyzka magki, chrzan,
kwasek cytrynowy Ilub ocet owocowy, sél, pieprz,
cukier, li§¢ laurowy, ziele angielskie

Chrzan oskrobaé¢, umyé¢, utrze¢ na tarce. Rozpusci¢ polowe
masla, usmazy¢ na nim lekko chrzan (dla usuniecia nieprzyjem-
~nego smaku). Dodaé pieprz, li§¢é bobkowy, ziele angielskie, wlaé
ocet lub kwasek cytrynowy, razem zagotowaé. Z pozostatej
.. czesci maslta i maki zrobi¢ biatg zasmazke, rozprowadzi¢ jg nie-
wielka ilo$cig zimnej wody. (okoto 1/4 szklanki), mieszajgc zago-
towaé. Zaprawi¢ sos Smietang. Polaczy¢ sos $mietanowy z udu-
szonym chrzanem, doda¢ s6l, cukier i kwasek cytrynowy do
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smaku. Wymiesza¢ razem, przecedzm i zagotowac. Gotowy SOS
zestawi¢ z ognia. :

Gorgcy sos podaje sie do sztuki miesa, ryb, ozora, jak réwniez
uzywa sie do zapiékania potraw miesnych.

Sos grzybowy
25 dkg $mietany, 1 lyzka masla, 1 tyzka maki, 25 dkg

swiezych grzybdw, 1 cebula, s6l, pieprz, =zielona
pietruszka

Przebra¢ grzyby, odrzucajac robaczywe i zbyt stare, oczyscié
dokladnie, optuka¢ w kilku wodach i poszatkowaé drobno.
Cebule obra¢, umy¢ i pokrajaé w drobng kostke. Wlozy¢ grzyby
i cebule do rondla na rozpuszczone masto. Dusié pod przykry-
ciem we wlasnym sosie, az grzyby bedg zupelnie miekkie. Dodaé
make rozrobiong z niewielkg ilo$cig zimnej wody, wymieszaé
dobrze, dusi¢ jeszcze chwile. Doprawié solg i pieprzem do
smaku. Zagotowa¢ razem, podlaé¢ wodg, dobrze wymieszaé.
Dodaé¢ $mietane i drobno posiekang pietruszke. Gotowy sos
zestawié¢ z ognia. '

Goracy sos podawaé do oplekanek z ziemniakéw, kasz i ma-
karonow.

Sos cytrynowy

. 25 dkg $mietany, 1 lyzka masta, 1 lyzka maki, 1 cytry-
na, 1 z6ltko, s6l, pieprz, cukier

Z masta i maki zrobi¢ bialg zasmazke. Rozprowadzic¢ jg nie-
wielkg iloscig zimnej wody, zagotowaé mieszajgc. Dodaé $mieta-
ne, sok i skorke utartg z cytryny. Doprawié¢ solg i cukrem do
smaku, powtoérnie zagotowaé. Zaciggnaé sos ubitym zoéitkiem,
wymieszaé, podgrzaé na maltym ogniu (nie gotowac). Do goto-_
wego sosu wilozy¢ mozna kilka cienkich plasterkéw cytryny.

Gorgcy sos podaje sie do potrawki z kury i cieleciny oraz
ryby.
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Sos cytrynowy z pieczarkami

25 dkg $mietany, 2 z6ltka, 1 cytryna, 15 dkg pieczarek,
sél, pieprz, cukier

Zo6ltka oddzielone od biatka utrzeé, polaczy¢ ze $mietana, do-
dac¢ otartg skorke z cytryny i ubijaé mocno na parze, az do za-
geszczenia. Nastepnie wecisngé sok z cytryny, doda¢ sbl, pieprz
i cukier do smaku. Pieczarki oczysci¢, umy¢é dobrze w wodzie,
pokraja¢ drobno, ugotowaé¢ w niewielkiej iloSci osolonej wody.
Miekkie pieczarki wraz z wywarem polaczy¢ z sosem, dobrze
zmieszaé i zestawié z ognia.

Goracy sos podawaé do pieczeni, jak réwniez do potrawki
z cieleciny.

Sos pieczarkowy

20 dkg pieczarek, 25 dkg S$mietany, 2 z6itka, 1 Iyzka
maki, 1 cytryna, 1 cebula, s6l, pieprz, zielona pietruszka

OczyS$ci¢ i obra¢ grzyby, optukaé, pokrajaé w drobne paski.
Cebule pokraja¢ w kostke. Zala¢ wszystko wodg i gotowaé pod
przykryciem na matym ogniu. Gdy grzyby sa juz miekkie, do-
daé s6l i pieprz do smaku. Smietane rozbi¢ z maka i dodaé do
sosu. Wymieszaé, raz jeszcze zagotowaé¢ razem. Przed samym
wydaniem zaciggnag¢ sos zéltkami, weisngé sok z cytryny i wrzu-
ci¢ posiekang drobno, zielong pietruszke Podgrza¢ lekko na
matym ogniu, ale juz nie gotowadc.

Goracy sos podawac¢ do pieczeni, blinéw, kaszy itp.

Sos szczawiowy

20 dkg $mietany, 1 lyzka masla, gar§é szczawiu, s6l,
pieprz, 1 tyzka maki, cukier

Ugotowaé szczaw w niewielkiej ilo§ci wody, odcedzié i drob-
no posiekaé¢. Z masta i maki zrobi¢ zasmazke. Rozprowadzi¢ ja
ostroznie zimna wodg, w ktorej gotowal sie szczaw, zagotowaé
mieszajac. Doda¢ do smaku s6l, pieprz i cukier, zagotowaé po-
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wtornie. Zaprawié¢ sos Smietang, wymieszaé razem i zestawié
Z ognia.

Goracy sos podawaé do zapiekanek z ziemniakéw i ryzu oraz
do sztuki miesa. :

Sos zielony (ravigote)

20 dkg $mietany, 1 tyzka masla, 1 lyzka maki, sok z cy-
tryny lub kwasek cytrynowy, zielona pietruszka, koper,
szczypiorek, sél, pieprz, cukier

Z masta i maki zrobi¢ bialg zasmazke. Pietruszke, koper,
szczypiorek umyé¢, drobno posieka¢ i ugotowa¢ w szklance wody.
Przetrze¢ zielen przez sito. Ostudzonym smakiem rozprowadzié
zasmazke, dodaé przetartg zielenine, s6l, pieprz, cukier do
smaku. Zagotowa¢ sos, zaprawi¢ $mietana, wcisnaé sok z cytry-
ny lub doda¢ kwasek cytrynowy, zestawi¢ z ognia.

Goracy sos podawaé do sztuki m1esa cieleciny, zapiekanki,
kietbasy.

Sos ogdrkowy

1 kiszony ogbrek, 2 lyzki kwasu ogérkowego, 1 Iyzka
masta, 1 lyzka maki, /s 1 $mietany, zielona pietruszka,
koper, 1 z6ttko, s6l, cukier (1/, zabka czosnku)

Z masta i maki zrobié zasmazke. Rozprowadzi¢ jg w /2 szklan-
ce wody, wla¢ kwas ogérkowy oraz doda¢ drobno posiekany
ogérek. Zagotowaé razem, mieszajgc.

Zielong pietruszke i koper optukaé, posiekaé drobno i wsypaé
do sosu. Doda¢ $mietane ubitg z zéttkiem. Zagrzaé razem mie-
szajac, ale juz nie gotowaé. Do sosu mozna dodaé /2 zgbka utar-
-tego czosnku.

Sos ten mozna takze przygotowaé ze $wiezego ogorka doda-
jac do smaku sok z eytryny.

Goracy sos podaje sie do sztuki miesa, kotletow, bltek lub
pieczeni.
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Sos selerowy

1 seler, 25 dkg Smietany, 1 }yzka masta, 1 lyzka maki,
2 zbltka, 1/, eytryny lub kwasek cytrynowy, sél, pieprz,
cukier

Obraé, opitukaé seler, ugotowaé¢ w niewielkiej iloSci wody.
Miekki seler przetrze¢ przez sito. Z masta i maki zrobi¢ biatg
zasmazke, rozprowadzi¢ ja ostudzonym wywarem z selera. Do-
da¢ przetarta mase z selera, sél, pieprz oraz cukier do smaku.
Zaprawié sos Smietana, zagotowaé razem. Zaciggngé¢ sos z6itka-
mi, wcisng¢ sok z cytryny lub dodaé¢ kwasek cytrynowy. Miesza-
jac podgrza¢ lekko — nie gotowaé.

Goracy sos podawac do kalafioréw, szparagéw, kotletéw ja-
rzynowych.

Sos musztardowy

1/; szklanki musztardy, 2/, szklanki $mietany gestej,
cytryna, s6l, pieprz

Zmiesza¢ musztarde ze $mietang, doda¢ sél, pieprz, sok z cy-
tryny do smaku. Wymieszaé razem i ubi¢ trzepaczks, aby otrzy-
ma¢ lekki sos.

Sos grecki Smietanowy

2 i1yzki masla, 1/, lyzki maki, 1/, szklanki $mietany,

1/, szklanki Dbulionu rybnego lub jarzynowego,

1/ szklanki wina biatego, 1 cebula, 1 seler, koper, lis¢
laurowy, kolender, s6l, pieprz

Udusi¢ z lyzka masta posiekana cebule oraz pokrajany seler.
Wrzuci¢ posiekany koper i lis¢ laurowy, zasypaé maka, dobrze
razem wymieszaé, aby nie utworzyly sie grudki. Rozprowadzié
sos winem, wrzucié kolender, gotowaé¢ razem do 2/3 objetosci
pierwotnej. Dodaé bulion, Smietane oraz reszte masta. Dobrze
razem wymieszaé, przetrzeé przez sito, ogrza¢ na malym ogniu.

Goracy sos podawaé do ryby.
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Sos rzodkiewkowy

1 rzodkiew, 20 dkg gestej Smietany, 1/, szklanki mleka,
5 dkg chleba (miekiszu), cukier, sél, ocet owocowy lub
kwasek cytrynowy

Chleb namoczy¢ w mleku. Rzodkiew umyé¢, obraé, utrze¢ na
tarce. Wymiesza¢ utarta rzodkiew z wycisnietym z mleka chle-
bem. Doda¢ s6l i cukier do smaku. Dodaé gests, dobra Smietane
i ocet, doktadnie razem wymieszaé, podgrzaé¢ na plycie kuchen-
nej. : ‘ '

Podawa¢ sos do sztuki miesa i ryby gotowanej.

Sos Smietanowy do pieczeni

20 dkg $émietany, 1 lyzka masta; 1 tyzka maki, marchew,

pomidor, kawalek selera, 2 cebule, 1/, cytryny lub

kwasek cytrynowy, 1li§é laurowy, ziele angielskie, s6l,
pieprz, cukier

Jarzyny oskroba¢, optukaé, pokraja¢ w drobng kostke i udusié
na masle podlewajac odrobing wody. Pod koniec duszenia doda¢
korzenie i s6l. Gdy jarzyny sg zupelnie miekkie, podsypac je
maka, poddusié, rozprowadzi¢ $mietang. Dodaé¢ sok z cytryny
lub kwasek cytrynowy i cukier do smaku. Je$li sos jest za
gesty, dodaé odrobine wody. Przetrzeé sos przez sifo, podgrzaé,

- zestawic¢ z ognia.
Goracy sos podawac do pieczeni, szczegblnie do dziczyzny.

\\%@& Sos holenderski

1/, 1 $mietanki, 8 dkg masta, 2 dkg maki, 2 Zéltka,
1 cytryna lub kwasek cytrynowy, s6l, pieprz, cukier

Rozkl6cié magke w émietance, mieszaé na kuchni w rondlu, az
zgestnieje masa. Doda¢ rozbite zéltka, sok z cytryny lub kwasek
cytrynowy, s6l, maslto, cukier do smaku. Wszystko razem ubijac
na malym ogniu, nie dopuszczajac do zagotowania. Gotowy sos
zestawié z ognia. '

Goracy sos podawaé do bialego miesa i ryby.
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Sos wiSniowy
1/, 1 wisni, /s 1 émietany, 1 tyzka masla, 1 lyzka mgki,
gozdziki, cukier
Rozgotowa¢ wisnie w odrobinie wody, przetrzeé¢ przez sito,
zrobi¢ zasmazke z masta i maki, zmiesza¢ z przetartymi wisnia-
mi. Dodaé¢ cukier, gozdziki i §mietane. Zagotowaé mieszajac
nieustannie. Zestawié z ognia.
Podawaé do sztuki miesa i pieczeni.

Sos porzeczkowy
1/, 1 porzeczek, /s 1 $mietany, 1 lyzka maki, cukier
Ugotowaé porzeczki z cukrem w 1 szklance wody. Przetrze¢
przez sito, zagotowa¢, podprawi¢ $mietang rozbita z maka. Jedli

przecier jest za kwasny, dodaé cukier. Zagotowaé sos mieszajgc.
Podawac sos do sztuki miesa.

Sos agrestowy

1/, 1 agrestu, Ys 1 $mietany, 1 lyzka maki, cukier

Sposéb przyrzadzenia sosu, jak ,,s0s porzeczkowy‘‘.

SOSY MLECZNE

Beszamel mleczny

1 lyzka masta, 1 lyzka mgki, 1/, 1 mleka, s6l, cukier,
sok z cytryny

Z masta i maki zrobi¢ biatg zasmazke. Rozprowadzié jg zim-
nym mlekiem, dodajgc je powoli, malymi porcjami i mieszajac
nieustannie, aby nie utworzyly sie grudki. Zagotowa¢ sos. Do-
prawi¢, dodajac sél, cukier, sok z cytryny do smaku.

Sos beszamelowy uzywa sie do zapiekania réznych potraw
jarskich, jak rowniez stanowi on podstawe wielu innych sos6w.
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Sos parmezan

1 szklanka sosu beszamel, 1/, szklanki §mietany, 5 dkg
parmezanu, 3 dkg masla, sél, cukier

Goracy sos beszamel potaczyt ze $mietang. Utarty na tarce
ser wrzuci¢ do sosu. Doda¢ maslo, sél, cukier do smaku. Wy-
miesza¢ wszystko. Podgrzaé i zestawi¢ z ognia.

~ Goraey sos podawa¢ do jaj, jarzyn oraz ryb.

Sos bialy mleczny |

1 lyzka masla, 1 IyZka maki, 1/, 1 mleka, 1 z6Hko, sol,
cukier, sok z cytryny - °

Spos6b przyrzadzania sosu, jak ,,beszamel mleczny. Przed
wydaniem nalezy sos doprawi¢ zéitkiem. Zastosowanie sosu, jak
beszamelu mlecznego.

Sos angielski

1 szklanka mleka, 1 lyzka masta, i tyzka maki, s6],
pieprz, gatka muszkatolowa, 2 jaja

Z masta i maki zrobié¢ bialg zasmazke. Rozprowadzi¢ ja goto-
wanym mlekiem. Dodaé sél, pieprz oraz utartg gatke. Pogotowaé
razem kilka minut mieszajgc. 2 jaja ugotowaé na twardo, obraé
i pokraja¢ w cwiartki. Wrzuci¢ jaja do sosu, podgrza¢ razem
i podawaé¢ do ryby i jarzyn.

Sos szkocki (Bread sauce)

1 szklanka mleka, 1/, szklanki Smietanki, 8 dkg migkiszu
chleba, 1 mala cebula, 3 goidziki, 3 dkg masta, s6l,
cukier

Do gotujacego sie mleka wrzuci¢ miekisz chleba. Cebule
obra¢, oplukaé, naszpikowaé gozdzikami. Wilozyé cebule do
mleka, doda¢ so6l i masto. Wymiesza¢ razem i gotowa¢ wolno na
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- malym ogniu okolo 15 minut. Zestawi¢ z ognia, dodaé $mietan-
ke, utrze¢ razem i przetrze¢ przez sito. Podgrzac lekko, zestawié
Z ognia.

Goracy sos podawaé do dziczyzny i drobiu.

Sos cebulowy

2 tyzki masta, 1 lyzka maki, 1 szklanka mleka, | duza
cebula, 1 kostka bulionowa, 861, pieprz, cukier

Cebule obraé, optukaé, drobno posiekaé i usmazyt¢ z 1 tyzka
maslta nie rumienige. Kostke bulionowsg rozpuscié w /2 szklance
wody, polaczyé cebule z bulionem i chwile dusié razem w ron-
delku pod przykryciem. Z pozostatej cze$ci masta i maki zrobié
bialg zasmazke i rozprowadzi¢ ostroznie mlekiem, mieszajgc.
Polaczy¢ otrzymany sos mleczny z bulionem, pogotowaé chwile
razem, dodaé¢ sél, pieprz do smaku, wymiesza¢ dobrze.

Goracy sos podawac do kotletéw i baraniny.

Sos cebulowy inny

1 lyzka masta, 1 lyzka maki, 1 szklanka mleka, 1 duza
cebula, 1 kostka bulioncwa, gatka muszkatolowa, sél,
pieprz, cukier

Obrang i oplukang éebule pokrajaé w czastki i ugotowaé
w mleku. Po ugotowaniu wyjaé cebule z mleka, posiekaé drobno.
Z maki i masta zrobi¢ bialg zasmazke, rozprowadzi¢ ja ostu-
dzonym mlecznym wywarem z cebuli. Kostke bulionowsg roz-
pusci¢ w niewielkiej ilosci wody, wla¢ do sosu. Doda¢ sél,
pieprz, cukier, gatke muszkatolows, wymiesza¢ dobrze, Zagoto-
waé. Przecedzi¢ sos przez sito, wlozy¢ posiekang cebule i raz
jeszcze zagotowaé razem.

Goracy sos podaje sie do gotowanego miesa, pieczonego kroé-
lika itp.
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Sos rozowy

1 Yyzka masta, 1 lyzka maki, 1 szklanka mileka, 1 tyzka
przecieru pomidorowego, 1 kieliszek bialego wina, s6l,
cukier

Z masta i maki zrobié¢ bialg zasmazke. Rozprowadzié ja zim-
nym mlekiem, wymieszaé, zagotowaé. Doda¢é przecier pomidoro-
wy, wino, cukier, s6l do smaku. Dokladnie wymiesza¢ razem
1 pogotowa¢ chwile na malym ogniu. Nastepnie przecedzi¢ przez
sito, zagotowa¢ raz jeszcze i zestawié z ognia.

Goracy sos podawaé do potraw z jarzyn i dan macznych.

Sos mleczny z maderg

1 lyzka masia, s6l, 1 szklanka mleka, 1/, szklanki bulio-
nu jarzynowego, 1 kieliszek madery, cukier, pieprz
czerwony, 2 zbéitka

Zobttka utrzeé, razprowadzajge je mlekiem. Podgrzaé na plycie
kuchennej, nieustannie mieszajgc (nie dopuscié do wrzenia).
Kiedy masa zgestnieje doda¢ bulion i przegotowang madere.
Doprawi¢ sos do smaku dodajgc s0l i pieprz. Przecedzié sos
przez sito, zagrza¢ na ptycie, mieszajac nieustannie. Dodac¢ tyzke
masla, zestawi¢ z ognia. )

Goracy sos podawaé do drobiu pieczonego, rakéw i ryb.

Sos rakowy

2 tyzki maslta rakowego, 1 lyzka masta, 1 lyzka maki,

1/, szklanki mleka, 1/, szklanki $§mietanki, 2 trufle, sol,

pieprz, cukier, 1 cytryna lub kwasek -cytrynowy,
1 kostka bulionowa

Z masta i maki zrobi¢ biatg zasmazke. Rozprowadzié¢ ja mle-
kiem, zagotowaé. Kostke bulionowsg rozpusci¢c w niewielkie]j
iloSci wody, ugotowaé¢ w tym bulionie dobrze oczyszczone,
umyte, drobno pokrajane trufle. Wlaé bulion de mlecznego
sosu, zamieszaé¢ i zagotowaé razem. Dodaé $mietanke oraz sél
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i pieprz do smaku. Przecedzi¢ sos przez sito, wrzuci¢ masto
rakowe, wecisngé sok z cytryny lub doda¢ kwasek cytrynowy.

Goracy sos podawaé do potraw miesnych i ryb smazonych
lub gotowanych.

Sos Sledziowy

2 tyzki utartego $ledzia, 1/, szklanki beszamelu, 1 jajo,
1/, tyzki masta, zielona pietruszka

Sledzia oprawié i utrzeé na miazge. Polgczy¢ z goragcym sosem
beszamelem. Przetrze¢ wszystko przez sito, doda¢ masto, posie-
kang zielong pietruszke i bialko jaja ugotowane na twardo, po-
krajane w drobna kostke (z6ttko przetrzeé przez sito). Wszys*ko
dobrze wymieszaé¢, podgrzac¢ i zestawié z ognia.

Podawa¢ sos do salatek i jaj.

SOSY JAJECZNO-MASLANE

Sos holenderski

20 dkg masla, 3 zoéttka, 1/, szklanki wody, 1/, cytryny
lub kwasek cytrynowy, sél

Do gtebokiego garnka wybi¢ zottka, dodaé chtodng wode oraz
posiekane na kawalki masto. Ustawi¢ garnek na ptycie kuchen-
nej lub na tazni i ogrzewac sos, mieszajac nieustannie. Gdy sos
zacznie gestnie¢, przerwa¢ ogrzewanie. Doda¢ sél i sok z cytryny
lub kwasek cytrynowy, wymieszaé dobrze.

Sos holenderski podaje sie do kalafiorow, potraw rybnych itp.
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Sos holenderski z bulionem

15 dkg masta, 3 z61tka, 1/, szklanki bulionu bialego, ocet
owocowy, S6l, pieprz

Surowe z6ltka i biaty bulion umiesci¢ w garnku, postawi¢ na
plycie kuchennej lub na goracej tazni wodnej i miesza¢. Gdy
masa zacznie gestnie¢, wla¢ do niej malym strumieniem (nie
przestajgc mieszaé) roztopione maslo i ocet. (Ocet nalezy
uprzednio zagotowaé z pieprzem). Po wymieszaniu masy z z6it-
kami i z octem 1 po jej zgestnieniu, mozna rozrzedzi¢ ja goracy
wodg lub $mietang. Gotowy sos osoli¢ i przecedzié.

Goracy sos podawa¢ do smazonej ryby i miegsa.

Sos holenderski z serem

1/, szklanki sosu holenderskiego, 1/, szklanki beszamelu
mlecznego, 10 dkg sera zdltego, 1 cytryna lub kwasek
cytrynowy

Sos holenderski polgczyé w garnku z beszamelem. Dodaé sok
z cytryny lub kwasek cytrynowy, sél do smaku oraz utarty na
tarce ser. Wszystko dokladnie wymiesza¢ i ogrzaé (nie gotowaé),
zestawié z ognia.

Goracy sos podawaé¢ do ryby.

Sos jajeczny z maderg

La
) 2,5 dkg masta, 2 zéltka, 3/, szklanki mleka, 1/, szklanki
madery, s6l, pieprz, 2 kostki bulionowe

Surowe z6itka wbi¢ do garnka, wla¢ mleko i rozmieszac
dobrze. Postawi¢ garnek na goracej plycie lub %aZni wodnej
i ogrzewaé ciggle mieszajgec i nie dopuszezajac do wrzenia.
Kiedy masa zgestnieje, przerwaé ogrzewanie, dodaé kostki bu-
‘lionowe rozpuszczone w niewielkiej ilo$ci wody oraz przegoto-
wane wino. Doprawi¢ sos solg i pieprzem, wymiesza¢. Zaprawic
sos mastem, przecedzi¢ przez sito, podgrzaé i zestawié z ognia.

Goracy sos. podawac do pieczonego miesa, smazonej i goto-
wanej ryby oraz do gotowanego drobiu. '
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Sos holenderski z pomidorami

15 dkg masla, 3 z6itka, 1/, szklanki wody, 5 dkg prze-
cleru pomidorowego, s6l, pieprz, cytryna lub kwasek
cytrynowy

Przyrzadzié zwykly sos holenderski wedlug podanego wyzej
przepisu. Dodaé¢ do niego przecier pomidorowy, wymieszac.

Goracy sos podawaé do gotowanej i smazonej ryby.

Sos polski

15 dkg masla, 2 jaja, sOl, pieprz, cukier, 1/, cytryny lub
kwasek cytrynowy, zielona pietruszka

Stopi¢ masto, dodaé drobno posiekane, ugotowane jaja. Do-
prawi¢ wedlug smaku solg, pieprzem, cukrem. Wcisngé sok
z cytryny lub kwasek cytrynowy, drobno posiekang, optukang,
zielong pietruszke. Wszystko wymiesza¢, podgrzac.

Podawaé goracy sos do ziemniakéw, ryby, gotowanej ciele-
ciny. ' '

Sos pemaranczowy

20 dkg masla, 3 z6itka, 1 pomarancza, 1/, szklanki wody,
1/, cytryny lub kwasek cytrynowy

Przyrzadzié¢ sos holenderski, wedlug podanego przepisu.
Wecisngé sok z pomaranczy oraz zetrze¢ skérke, razem dobrze
wymieszaé, dodajgc cukier -do smaku.

Podawaé sos do bialego miesa.
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SOSY ZIMNE

SOSY MAJONEZOWE

Podstawg sos6w majonezowych -sa z6ttka Swiezych jaj, do-
kladnie oddzielone od bialka oraz oliwa lub dobry, swiezy olej.
Majonez przyrzadzony z oleju starego, dtugo przechowywanego,
szczegblnie na Swietle, ma nieprzyjemny zapach i smak. Warun-
kiem otrzymania dobrego majonezu jest uzycie w odpowiednich
proporcjach zo6itek i oleju oraz dodawanie oleju do zoitek bar-
dzo matymi porcjami (kroplami) przy jednoczesnym, nicprze-
rwanym ucieraniu masy.

Sos majonezowy jest emulsjg (zawiesing), to znaczy stanowi
forme drobnych czgsteczek oleju zawieszonych w zoéitku jaja.
Zbttko posiadajgce wlasnosci lepkie, peczniejgc otacza te drob-
ne czjsteczki (kuleczki) ttuszczu i utrzymuje je w zawieszeniu,
co uniemozliwia polaczenie sie ich w wieksze czasteczki. Przy
niewlasciwym przyrzadzaniu majonezu (dodawaniu zbyt duzych
porcji oleju do zéttek), jak réwniez przy zbyt diugim przecho-
wywaniu majonezu, ulega on zepsuciu; kuleczki oleju tgcza sie
z soba, w wyniku czego olej wydziela sie na powierzchni sosu.
Zepsuty majonez mozna jeszcze poprawié, wréecié mu jedno-
rodng konsystencje. W tym celu nalezy do suchej miseczki wbié
z61tko, utrzet je, nastepme dodawa¢ do niego malyrm porcjami
»zepsuty majonez‘’, ucierajgc nieustannie.

Gdy majonez jest juz utarty, dobrze jest wlaé do niego po
kropli odrobine gotujacej wody (1—2 tyzeczki). Utrwala tfo
majonez, zapobiega jego rozlozeniu (majonez moze byé diuzej
przechowywany).

Aby majonez sie udal, nalezy przestrzega¢ nastepujgcycht
0gb6lnych wskazan:

1. Zachowa¢ Scisty stosunek zéitek i oliwy. Proporcja maksy—

malna 200 ml oliwy na 1 z6ttko $redniej wielkoSci.

2. Uzywa¢ oliwe (olej) o temperaturze otoczenia, w ktorym
sig¢ przyrzadza sos. Jesli zimg ole] jest skrzepniety, nalezy
go przed dodaniem do z6ltek ogrzaé¢ do temperatury panu-
}acej w mieszkaniu. '
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3. Na poczatku przyrzgdzania majonezu dodawaé olej krop-
lami, dopiero gdy sos nabierze wlasciwej konsystencji,
mozna dolewaé olej bardzo cienkim strumieniem, miesza-
jac j ednocze$nie sos. :

Do majonezu nie wolno uzywac¢ surowych jaj kaczych, ktére
bardzo czesto sg zakazone bakteriami chorobotworczymi (salmo-
nellami), powodujgcymi powazne =zatrucia organizmu. Jaja
kacze wolno spozywa¢ tylko po cornajmniej 8-minutowym go-
towaniu.

Sos majonezowy z surowych zoéltek

2 z6tka, 1/, 1 oliwy lub oleju, 36], cukier, sok z cytryny
lub ocet

Zoéttka jaj doktadnie oddzielone od biatka whi¢ do miseczki,
dodaé sél i dobrze wymiesza¢. Nastepnie, nieustannie ucierajje,
wlewa¢ cieniutkim strumieniem olej. Uciersna masa powinna
mie¢ jednorodna konsystencje coraz bardziej gestniejaca,
w miare dodawania cleju. Gdy sos jest juz bardzo gesty, roz-
rzedzi¢ go octem lub sokiem z cytryny, dodaé¢ cukier, s6l do
smaku i dalej uciera¢, dodajac reszte oleju.

Gotowy majonez przechowywaé¢ w chiodnym miejscu pod
przykryciem, niezbyt diugo, aby nie ulegl zepsuciu.

Majonez ten jest podstawg wielu innych soséw majonezo-
wych; stanowi réwniez dodatek do satatek, ryb i $ledzi.

Sos majonezowy z ugotowanych jaj

3 jaja, !/a 1 oliwy lub oleju, ocet lub sok z cytryny, sél,
cukier :

Ugotowaé jaja na twardo, zéitka przetrzeé¢ przez sito, biatka
posiekaé drobno. Do utartych zoéitek dodawaé cieniutkim stru-
mieniem olej, ucierajgc nieustannie. Po otrzymaniu jednorod-
nej, gestej masy, dodac¢ s6l, cukier,-ocet lub sok z cytryny do
smaku, doktadnie wymiesza¢ i wrzuci¢ posiekane uprzednio
biatka.
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Sos majonezowy oszczedny

3 ugotowane ziemniaki, 1/, 1 oliwy lub oleju, 1 lyzka
musztardy, sé6l, cukier, kwasek cytrynowy lub ocet

Ugotowane ziemniaki utrzeé¢ na jednolita mase i ostudzié.
Dodawaé¢ po kropli oliwe (olej), ucierajac, jak zwykly majonez.
Po wkreceniu catkowitej iloSci oleju, dodaé musztarde, dopra-
wi¢ do smaku, dodajac sél, cukier, kwasek cytrynowy lub ocet.
.Dokladnie razem wymiesza¢. _

Dodawa¢ sos do salatek jarzynowych. Sosu tego, ze wzgledu
na jego nietrwato$¢ nie mozna przechowywaé¢, ale natychmiast
po sporzadzeniu podawaé do spozycia.

Sos majonezowy bialy

2 plaskie tyzki maki pszennej, /s 1 oliwy lub oleju, kilka
tyzek bulionu, 1 cytryna, kwasek cytrynowy lub ocet,
s6l, cukier

Z niewielkiej iloSci oleju (2—3 tyzki) i maki zrobi¢ bialg za-
smazke. Rozprowadzi¢ ja niewielksa iloscig bulionu miesnego
lub jarzynowego, zagotowat na matym ogniu mieszajac, aby nie
utworzyly sie grudki. Wyla¢ na miske, ostudzi¢. Do zimnej za-
smazki dodawaé po kropli olej, ucierajgc. Do utartego na jedno-
lita mase sosu, dodaé s6l, cukier, sok z cytryny lub kwasek
cytrynowy i wymieszaé razem.

Dodawa¢ sos do satatek jarzynowych i miesnych.

Sos majonezowy ze Smietana

1 zo6itko, /s 1 oliwy lub oleju, 10 dkg $mietany, sok
z cytryny lub ocet, s9], cukier, gorczyca, pieprz

Z z61tka i oleju przyrzadzi¢é normalny majonez wedlug prze-
pisu ,majonez z surowych zéltek“. Doda¢ do niego gesta Smie-
tane i przyprawy (gorczyce, pieprz itp.) wediug smaku. Doklad-
nie wymiesza¢. Podawa¢ sos do zimnych potraw z miesa, ryby
oraz wszelkich salatek.
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L o ke e

Sos‘majonezowy z bialym sosem
1 zoéttko, 1/0 1 oliwy lub oleju, 1/, szklanki biatego sosu,

s6l, cukier, sok z cytryny, kwasek cytrynowy lub ocet

Z z6ttka i oleju przyrzadzi¢ majonez. Polgczyé go z ochlodzo-
nym bialym sosem, razem wymieszac. Jesli sos jest nie dosé

- kwasny, nalezy dodaé do niego soku z cytryny lub octu.

Sos musztardowy

1 zbitko, /s 1 oliwy lub oleju, 5 dkg musztardy, kilka
lyzek bulionu lub kostka bulionowa, sok z cytryny
lub ocet

’

7 z6ttka i oleju przyrzadzi¢ majonez, doda¢ musztarde, wy-
miesza¢ razem. Rozrzedzi¢ majonez w miare potrzeby bulionem
miesnym, rybim lub rozpuszczona w odrobinie wody kostka
bulionows.

Sos ,,Cambridge*

© 2 z6itka, 3/, szklanki oliwy lub oleju, 1 duzy S$leds,
1 lyzka musztardy, 1 lyzka octu lub sok z cytryny,
szczypiorek, koperek, zielona pietruszka, cukier

Ugotowac¢ jaja na twardo, sledzie oprawié. Utrze¢ w mozdzie-
rzu z6itka. ze sledziem, szczypiorkiem i koperkiem drobno
usiekanym. Doda¢ musztarde. Wlewa¢ po kropli oliwe i ucieraé
jak majonez, wkraplajgc od czasu do czasu ocet lub sok z cytry-
ny. Utarty sos majonezowy przetrze¢ przez sito. Zielona pie-
truszke optuka¢, posiekaé drobno i ‘wrzuci¢ do sosu.

Sos Sledziowy.

1 z6itko, /s 1 oliwy lub oleju, 2 Sledzie, 2 tyzki $émie-
tany, 1 niewielka cebula, sok z cytryny lub ocet, pieprz,
cukier

Sledzie oprawié, umy¢ i obraé z ofci. Cebule obraé, optukaé,
posieka¢ w drobng kostke, usmazy¢ nie rumienigc w niewielkiej
ilosci oleju, ostudzié. ;
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Sos ,,muszkieteréow*

1 z6itko, /s 1 oliwy lub oleju, 1/, szklanki wina biatego,
1 mala cebula, 1 lyzka bulionu miesnego, s6l, cukier

Cebule obraé¢, umyé¢, drobno posiekaé, zala¢ bialym winem
i pozostawié tak na jakis czas. Z zéitka i oleju przyrzadzi¢ majo-
nez, dodac¢ do niego cebule, wlozy¢ tyzke zageszczonego bulionu
miesnego, dokladnie razem wymieszaé, dedaé s6l, cukier do
smaku.

Podawaé do zimnego miesa, satatek i §ledzia.

Sos varenne

1 z6itko, /s 1 oliwy lub oleju, 10 dkg pieczarek, zielona
pietruszka, koperek, s6l, pieprz, cukier

Oczyszczone i umyte pieczarki, drobno pokraja¢, a nastepnie
udusi¢ w niewielkiej iloSci oleju. Zielong pietruszke i koperek
optukaé, drobno posiekaé. Z zé6ittka i oleju przyrzadzi¢ majonez,
polaczy¢ go z pieczarkami, pietruszksg i koperkiem, dodaé do
smaku sél, pieprz i cukier, wymieszaé¢ razem.

Podawac¢ sos do zimnego miegsa.

Sos maltanski

1 26ttko, /s 1 oliwy lub oleju, 1 pomaraficza, skérka
. pomarahczowa '

Z z6ttka i oleju sporzadzi¢ majonez. Wcisngé do niego sok
z pomaranczy oraz zetrze¢ skorke. Dokladnie razem wymieszaé.
Podawaé sos do zimnego indora.

Sos jablkowy

1 z6itko, /s 1 oliwy lub oleju, 1/, szklanki przecieru
jabtkowego, 1 lyzka musztardy, sél, cukier

Z z6ltka i oleju sporzadzi¢ majonez. Polaczyé z przecierem
jablkowym bez cukru. Wymieszaé razem, dodajgc do smaku
musztarde, s6l i cukier.

Podawa¢ do zimnego drobiu i wolowiny.




Z zo6ttka i oleju zrobi¢ zwykly majonez. Dodaé drobno posie-
kane $ledzie, przysmazong cebule oraz Smietang. Wymieszaé
razem, dodajac do smaku pieprz, cukier, sok z cytryny lub ocet.

Zimny sos podawaé¢ do jaj ugotowanych na twardo, salatek
jarzynowych oraz kanapek.

Sos francuski

1 26itko, /s 1 oliwy lub oleju, 1 maly $ledz, 2 zabki
czosnku, zielona pietruszka, pieprz, cukier

Z z6ttka i oleju sporzadzié zwykly majonez. Dodaé do niego
doskonale utartego na miazge $ledzia, utrze¢ razem. Zielona
pietruszke oplukaé¢, drobno posieka¢, czosnek ugnie$é na miazge.
Polaczy¢ wszystko z majonezem, dodac pieprz, cukier do smaku.

Podawa¢ do zimnego miesa, jaj, satatek.

Sos kawiorowy

1 z6itko, /s 1 oliwy lub oleju, 3 dkg kawioru

Utrze¢ z z6ltka i oleju majonez. Doda¢ kawior, dokladnie
razem wymieszac.

Podawa¢ sos do jaj, satatek i $ledzia.

- Sos 'prowansalski

1 26itko, /s 1 oliwy lub oleju, 2 zabki czosnku, s0l,
cukier, sok z cytryny lub ocet

Utrzeé w mozdzierzu czosnek, doda¢ surowe z6ttko i odrobine
soli i cukru. Utrze¢ razem. Nie przerywajac ucierania, dodawaé
powoli kroplami olej, wciskajac od czasu do czasu kilka kropli
soku z cytryny lub octu i czystej wody gotowanej dla rozrzedze-
nia sosu. :

Podawa¢ sos do zimnego miesa.
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NBo Sos ravigote (zielony)

1 z6itko, '/s 1 oliwy lub oleju, 1/, lyzki musztardy,
15 dkg szpinaku, s6l, cukier, sok z cytryny lub ocet

Szpinak przebraé, optuka¢ w kilku wodach, ugotowaé w sto-
nej wodzie bez przykrycia. Miekki szpinak odsgczyé na cedzaku,
przetrzeé przez sito. Z zéitka i oleju przyrzadzi¢ majonez. Dodac
przetarty szpinak, musztarde oraz reszte przypraw wediug
smaku. Dobrze wszystko wymiesza¢.

Podawac sos do zimnych migs, ryb, jaj oraz uzywaé do ubie-
rania p6imiskéw.

Sos majonezowy z rzezuchg
1 26itko, '/s 1 oliwy lub oleju, gar§¢ rzezuchy, sol,

cukier, sok z cytryny lub ocet

Z z6ttka i oleju przyrzadzi¢ majonez, dodajgc s6l, cukier
i ocet lub sok z cytryny do smaku. Rzezuche optukaé, bardzo
drobno posieka¢ i dodaé¢ do majonezu. Dobrze razem wymieszaé.

Sos vinaigrette

2 z6itka, 3/, szklanki oliwy lub oleju, 1/, lyzki musztar-
dy, sok z cytryny lub ocet, szczypiorek, sol, cukier

J Optukany dokladnie szczypiorek posiekaé drobno. Z zéitka
i oleju sporzadzi¢ majonez. Doda¢ musztarde; sok z cyiryny,
s6l i cukier do smaku, wymieszaé razem. Wtozy¢ pokrajany
szczypiorek. ; x

Podawa¢é sos do zimnych mies, ryb i satatek.

Sos remoulade

1 z6itko, /s 1 oliwy lub oleju, 1/, tyzki musztardy, 1jajo,
2 kostki Maggi, peczek szczypiorku, peczek zielonej
pietruszki, s6l, cukier, sok z cytryny lub ocet
Jajo ugotowaé na twardo, ostudzié, obraé ze skorupki, posie-
kaé¢ w kostke. Szczypiorek i zielong pietruszke optukaé w bie-
zgcej wodzie i drobno posiekac. '
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Z zoYka i oleju przyrzadzi¢ majonez. Rozrzedzié go rozpu-
szczonymi w niewielkiej iloSci wody kostkami Maggi, utrzeé
. razem. Doda¢ do sosu ugotowane, posiekane jajko i szczypiorek
z pietruszka, przyprawi¢ do smaku i wszystko dokladnie wy-
mieszaé.

Podawa¢ sos do zimnych mies, ryb i satatek.

Sos tatarski

2 z61tka, 1/, 1 oleju, 1 tyzka musztardy, 2 tyzki Smietany, t{&ﬁ
s6], cukier, korniszony lub ogoérek konserwowy, grzybki
z octu, 2 kostki Maggi

Korniszony i grzybki odsgczone z octu drobniutko pokrajaé
w kostke. Z zo6ttek i oleju przyrzadzi¢ majonez. Dodaé musztar-
de, $mietane, doprawi¢ do smaku sola, cukrem, Kostki Maggi
rozpusci¢ w niewielkiej ilosci wody, polaczyé z sosem. Wrzucié
do sosu usiekane grzybki i korniszony, wszystko dobrze wy-
mieszaé. '

Podawaé sos do zimnej pieczeni wolowej, befsztyka tatar-
skiego, zimnych ryb i salatek.

Sos majonezowy z chrzarem

1 z6itko, /s 1 oliwy lub oleju, 1/, szklanki chrzanu
tartego, sok z cytryny lub ocet, s6l, cukier
Z z6ttka i oleju przyrzadzié majonez. Dodaé do majonezu
utarty chrzany s6l, cukier i ocet do smaku. Wszystko dokladnie
wymieszaé. ;
Podawaé sos do ryby, galaretki z nézek i ryb oraz do zimnego
miesa. ;

Sos paryski

1 z6itko, /s 1 oliwy 'lub oleju, 3 tyzki tartego chrzanu,
3 1lyzki $mietany, sok z 1 marchwi, 2 kostki Maggi, s6],
pieprz, cukier, sok z cytryny lub ocet

Obrang i oplukang marchew utrzeé¢ na tarce, Wycisnaé sok.
Chrzan oskroba¢, optukaé, zetrze¢ na tarce.
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Z z6ttka i oleju przyrzadzi¢ majonez. Dodaé do majonezu sok
z marchwi, rozpuszczone w niewielkiej- iloSci wody kostki
Maggi, Smietane i utarty chrzan. Wymieszaé wszystko dobrze,
doda¢ do smaku s6l, pieprz, cukier i ocet lub sok z cytryny.
Podawa¢ sos do zimnych potraw z ryb i miesa.

Sos cebulowy
1 zé1tko, /s 1 oliwy lub oleju, 3 lyzki $mietany, 2 lyzki
musztardy, 1 cebula, 1 jablko, s6l, cukier, sok z cytryny
lub ocet
Obra¢ cebule i jabtko, oplukaé i pokrajaé w drobng kostke.
Z z61tka i oleju sporzadzié majonez, doda¢ $mietane i musztar-
de, utrze¢ razem. Wrzuci¢ do sosu drobno pokrajang cebule
i jablko. Wszystko dobrze wymiesza¢. Doprawi¢ do smaku
dodajac s6l, cukier i sok z cytryny lub ocet. Raz jeszcze wszyst-
ko wymiesza¢. :
Sosem tym polewa sie¢ oprawionego, pokrajanego w kawatki
§ledzia.

M Sos krakowski
== 1 z61tko, /s 1 oliwy lub oleju, 1 lyzka musztardy, 1 lyzka

przecieru pomidorowego, 1/, cytryny lub ocet, sol, cu-
kier, papryka

Z z6ttka i oleju przyrzadzi¢ majonez. Doda¢ musziarde, prze-
cier pomidorowy, .utrzeé dobrze razem. Doprawi¢ do smaku,
dodajgc sok z cytryny lub ocet, s6l, cukier, papryke.

Podawaé sos do zimnej ryby, lub miesa.

Sos majonezowy z pomidorami
1 z61tko, /sl oliwy lub oleju, 1 iyzka przecieru pomi-
dorowego, 2 kostki Maggi, 1 cebula, zielona pietruszka,
s6l, cukier, sok z cytryny lub ocet
Z z6ttka i oleju przyrzadzié majonez. Cebule obraé; optukaé,
posieka¢ w drobng kostke, przysmazy¢ na odrobinie oleju, ostu-
dzi¢. Zielong pietruszke dokladnie oplukang posiekaé drobno.
Kostki Maggi rozpuéci¢é w niewielkiej iloSci wody, dodaé do
majonezu. Wrzuci¢ cebule, pietruszke, dodaé przecier pomido-
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rowy, razem wymieszaé. Doprawié sos, dodajge s6l, cukier oraz
sok z cytryny lub ocet do smaku.
Podawa¢ sos do gotowanej i smazonej ryby.

Sos majonezowy — galareta

1/, szklanki oliwy lub oleju, 1 zZéitko, sok z cytryny
lub ocet, 1/, szklanki bulionu miesnego, 1/, dkg zela-
: tyny, sol ]

Z zbltka 1 oleju sporzadzi¢ majonez. Zelatyne namoczyé w od-
robinie zimnej wody, rozpuscié w gorgcym bulionie, przecedzié.
Do ostudzonego, ale nie zastygltego bulionu, dodaé¢ przyrzadzony
uprzednio majonez i utrze¢ razem na jednolitg mase, dodajac s6l
oraz-sok z cytryny lub ocet do smaku.

Sos podawaé¢ do zimnej ryby, dziczyzny i dI‘OblLl

Sos majonezowy — galaretla inaczej
2 szklanki bulionu miesnego lub rybnego, 1/, szklanki
oleju, 2 listki zelatyny, sél, cukier, sok z cytryny lub
ocet

Wygotowa¢ bulion do potowy oqutoéci. Do goracego bulionu
dodaé¢ rozpuszczong zelatyne, wymieszaé i ostudzi¢. Do zasty-
gajacego, ale nie Scietego jeszcze bulionu, dodawaé po trochu
olej, ubijajac mase trzepaczkg. Pod koniec doda¢ s6l, cukier
i ocet lub sok z cytryny do smaku. Ubijaé sos trzepaczka az
stezeje. ;

Podawa¢ sos do zimnych mies, ryb, uzywac¢ do ubierania p61-
miskoéw.

Sos majonezowy-galareta z winem

3 z6itka, /s 1 oliwy lub oleju, 1/, szklanki bialego wina,
1 cytryna lub ocet, 1 dkg Zelatyny, s6l, pieprz, cukier

Z z6ltek i oliwy przyrzadzi¢ majonez. Rozrzedzié go biatym
winem, dodawanym malymi porcjami przy jednoczesnym ucie-
raniu. Zelatyne namoczyé na /2 godziny w niewielkiej ilosci
wody zimnej, nastepnie rozpuscié w wodzie cieplej, ostudzié
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nieco i dodawaé do sosu, ucierajac nieustannie. Doprawié¢ sos do

smaku sola, cukrem, pieprzem i sokiem z cytryny lub octem.

Wymiesza¢, odstawi¢ do zastygniecia. '
Podawa¢ sos do mies i ryb.

Eﬁ 7~ : _ SOSY INNE

Sos grecki
10 dkg oleju, 10 dkg przecieru pomidorowego, marchew,
cebula, pietruszka, seler, s6l, pieprz, papryka, cukier,
ziele angielskie, li§¢ bobkowy (1 iyzka musztardy)
‘Wszystkie jarzyny oczy$cié, oplukaé, oskrobaé, pokrajac
drobno w kostke lub utrze¢ na grubej tarce do jarzyn. Rozgrzaé
olej, wlozy¢ jarzyny i przyprawy i przysmazy¢ razem na oleju,
ale nie rumienié. Pod koniec smazenia wtozyé do jarzyn prze-
cier pomidorowy i razem jeszcze chwile podsmazye¢.
Przeltozyc¢ jarzyny z patelni do rondelka, wla¢ nieco wody
i dusié razem. Przyprawi¢ do smaku, dodajac s6l, cukier, pieprz
i papryke. Dusi¢ jeszcze, az jarzyny beda zupelnie miekkie.
Zestawi¢ z ognia, mozna doda¢ musztarde, ostudzic.
Podawaé sos do zimnej, smazonej ryby, Sledzia, lub pieczeni
wolowej.

Sos ,,Cumberland*‘
1/, szklanki borowek smazonych z jablkami, 1/, szklanki
wina czerwonego, 2 tyzki tartego chrzanu, 1 lyzka
musztardy, 1 lyzka smazonej skérki pomaranczowej,
s6], cukier, kwasek cytrynowy
Chrzan oczy$cié, oskrobaé, umyé, zetrze¢ na drobnej tarce,
wlozy¢ do miski. Pokrajaé¢ skorke pomaranczows w drobne pa-
seczki. Bordwki z jabtkami przetrze¢ przez sito, wymieszac
z utartym chrzanem. Dodaé¢ wino, musztarde, skorke pomaran-
czowa.-Przyprawié do smaku solg i cukrem i dokiadnie razem
wymieszac.
Zimny sos podawaé¢ do miesa, drobiu i ryby.
Sos ten mozna-przechowywaé w szczelnie zamknietych stoi~
kach w zimnym, suchym miejscu.
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Sos ,,Cumberland* z porzeczkami

2 1yzki dzemu lub galaretki porzeczkowej, 1 poma-

rancza, 1 cytryna, 1/, szklanki wina czerwonego, 2 tyzki

chrzanu tartego, 1 lyzka musztardy, 1 tyzka skorki
pomaranczowej smazonej w cukrze, sél, cukier

- Chrzan umy¢, oczy$ci¢ i uirze¢ na drobnej tarce. Wcisngé
do niego sok z cytryny lub pomaranczy. Usmazong skérke po-
maranczowg posiekaé drobno, doda¢ do chrzanu. Wiozy¢ dzem
porzeczkowy i musztarde, wlaé wino. Wszystko razem dobrze
wymieszaé. Doprawi¢ do smaku solg i cukrem.

Podawac¢ zimny sos do miesa i drobiu.

Sos francuski vinaigrette

1/, szklanki oliwy lub oleju, 1 lyzka musztardy, 1 tyzka

usiekanych drobno korniszonéw, 1 jajko, 1 cebula,

zielona pietruszka, szczypiorek, sé6l, pieprz, cukier, sok
z cytryny lub ocet

Ugotowaé jajko na twardo, obraé, drobno posiekaé. Cebule
optukaé, obraé, posieka¢ 'w drobng kostke. Zielona pietruszke
1 szczypiorek oplukaé w wodzie biezgcej, pokraja¢ drobno. Od-
sgczone z octu korniszony posieka¢ w kostke. Wlaé¢ do miseczki
oliwe (olej), wymiesza¢ z musztarda. Wrzuci¢ wszystkie pokra-
jane jarzyny i jajko, wymieszaé¢ dobrze razem. Doda¢ do smaku
s6l, pieprz, cukier, ocet, lub sok z cytryny.

Zimny sos podawaé¢ do ryby, miesa i galarety.

Sos ,,2 la Maitre d’hotel*

2 tyzki masta, 5 Alyiek bulionu miesnego, 1 cytryna,
zielona pietruszka, s6l, pieprz, cukier

Utrzeé¢ dokladnie masto do bialo$ci. Rozprowadzi¢ bulionem,
ucierajagc dobrze. Wcisngé sok z catej cytryny, uciera¢ dalej.
Zielong pietruszke optuka¢ dokladnie w wodzie, posiekaé dro-
bno. Dodaé¢ do utartego masta pietruszke, wymieszaé razem.
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Doprawié¢ do smaku, dodajac s6l, pieprz, i cukier, wszystko
dobrze wymieszac.
Sos ,,a la Maitre d’hotel“ podawaé do ryby.

Sos chrzanowy

10 dkg chrzanu, 1/, szklanki wody, ocet owocowy Ilub
sok z cytryny, sél, cukier

Korzenn chrzanu oczy$ci¢, oskrobaé, opluka¢ i utrzeé¢ na tarce.
Wilozy¢ utarty chrzan do rondelka, zala¢ wrzacg wodg i zakryé
szczelnie przykrywka. Gdy chrzan ostygnie doda¢ ocef, sél,
cukier do smaku. Wszystko razem wymieszac.

Sos chrzanowy podaje su: do zimnych 1 gorgcych dan mies-
nych i rybnych.

Sos chrzanowy z burakami

10 dkg chrzanu, 7 dkg burakéw, 1/, szklanki wody, ocet
owocowy lub sok z cytryny, s6l, cukier

Sos przygotowuje sie, jak wyzej. Nalezy doda¢ ugotowane,
utarte na tarce buraki. ,

Sos chrzanowy z burakami podaje sie do miesnych i rybnych
potraw oraz do zimnych jarzyn.

Sos chrzanowy ze Smietana

10 dkg chrzanu, 20 dkg $mietany, s6l, cukier

Korzen chrzanu oczysci¢, oskrobaé, oplukaé¢, utrze¢ na tarce.
Dodaé¢ do chrzanu émietane, wymieszaé dobrze razem. Doprawic
do smaku, dodajac s6l i cukier. :

Zimny sos podawaé do ryb, miesa i jaj.

Sos chrzanowy ze Smietang i jablkami

10 dkg chrzanu, 10 dkg jablek, 1/,1 Smietany, sok z'cy—
tryny lub kwasek cytrynowy, s6l, cukier

Korzen chrzanu oczyscié, oskrobaé, oplukaé, zetrzeé na
drobnej tarce. Jabika obraé, utrzeé, odrzucié¢ gniazdka. Polgczy¢
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utarty chrzan z jablkami, doda¢ $mietane, wymiesza¢ razem.
Przyprawi¢ do smaku, dodajac s6l, cukier i sok z cytryny lub
kwasek cytrynowy.

Sos podawa¢ do potraw miesnych, rybnych, wedlin i jarzyn.

e Sos chrzanowy ze Smietana i musztarda

10 dkg chrzanu, 1 iyika musztardy, 1/, 1 Smietany, sél,
; cukier

Korzen chrzanu oczyS$ci¢, oskrobaé, oplukaé i zetrze¢ na
drobnej tarce. Doda¢ musztarde i $mietane, wymieszaé razem.
Przyprawié do smaku solg i cukrem.

Sos podawaé do ryby, miesa i galaret.

Ses chrzanowy ze $Smietang i jajami

10 dkg chrzanu, 2 jaja, 1 lyzka musztardy, 1/,1 Smie-
tany, sél, cukier

Korzeh chrzanu oczysci¢, oskroba¢, optukaé i1 zetrze¢ na
drobnej tarce. Jaja umyé, ugotowaé na twardo, ochtodzié, obraé¢
i posiekaé drobno. Dodaé¢ do chrzanu posiekane jaja, $mietane
i musztarde, wszystko dobrze wymiesza¢. Przyprawi¢ sos do
smaku, dodajgc s61 i cukier.

Podawa¢ sos do zimnych ryb, galarety i jaj.

Chrzan z jajkiem

10-dkg chrzanu, 2 jaja, ocet owocowy lub sok z cytryny,
s6l, cukier

Korzen chrzanu oczysci¢, oskrobaé, oplukaé, utrzeé¢ na drob-
nej tarce. Ugotowaé 2 jaja na twardo, ostudzié i obraé. Zoéttka
jaja utrze¢ z cukrem i octem lub sokiem z cytryny, zmieszaé
z chrzanem. Biatko posieka¢ drobno, doda¢ do chrzanu. Przy-
prawié do smaku solg, cukrem i octem. :

Podawaé chrzan do ryby, wedlin i migsa.
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Chrzan z musem porzeczkowym

10 dkg chrzanu, 1/, szklanki musu porzeczkowego, 1 kie-
liszek wina owocowego, s6l, cukier, sok z cytryny
lub ocet

Korzeri chrzanu oczyscié, oskrobaé, optukaé, utrzeé¢ na drob-
nej tarce. Doda¢ do chrzanu mus porzeczkowy i kieliszek wina,
wymieszaé razem. Przyprawi¢ chrzan do smaku, dodajac s6l,
cukier, sok z cytryny, wszystko wymieszac.

Podawaé chrzan do miesa, drobiu, dziczyzny.

Chrzan z musem jablkowym
10 dkg chrzanu, 1/, szklanki musu jablkowego, s6l, cu-
kier, sok, z cytryny
Wykonanie, jak wyzej.
Chrzan z musem jablkowym podaje sie do cieleciny, wedlin
i drobiu.
Sos chrzanowy niemiecki

et 10 dkg chrzanu, 1/, szklanki musu jabikowego, 2 Iyzki
N stolowe oliwy lub oleju, 1 cebula, sél, cukier, ocet

/ Korzen chrzanu oczys$cié, oskrobaé, optukaé, zetrzeé¢ na drob-
/: nej tarce. Cebule obrana, umyta, zala¢ wrzaca woda, potrzymaé
“/_ chwile we wrzatku. Wyjaé cebule z wody, osaczyé, utrzeé na
tarce. Doda¢ do chrzanu utartg cebuleg, mus jabtkowy, wymie-
sza¢ razem. Wlaé do sosu oliwe, s6l, cukier, ocet do smaku,
dobrze wszystko wymieszag.

Sos ten podaje sie do zimnego miesa i wedlin.

Sos do miesa zimnego

2 1yzki tartego chrzanu, 1/, szklanki dzemu porzeczko-
wego lub boréwkowego, 1/, lyzki maki ziemniaczanej,
1 kieliszek wina czerwonego, s6l, cukier
Dzem porzeczkowy rozrzedzié¢ pét szklanky wody i zagotowaé
na matym ogniu. !/z 1yzki maki ziemniaczanej rozrobi¢ w nie-
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wielkiej ilo$ci zimnej wody, zaprawié gotujgcg sie mase
z dzemu porzeczkowego i ostudzi¢. Korzen chrzanu oczyscié,
oskroba¢, optukaé, zetrze¢ na drobnej tarce. Dodaé chrzan do
przestud%onego przecieru porzeczkowego, wla¢ kieliszek wina,
wymiesza¢ dobrze. Przyprawi¢ sos do smaku, dodajac s6l
i cukier.

Podaje sie sos do zimnego miegsa i drobiu.

Ses Smietanowy z jajami na twardo N
1/, 1 Smietany, 2 jaja, sol, cukier, sok z cytryny iub kwa-
: sek cytrynowy

Jaja umy¢, ugotowaé na twardo, ochlodzi¢, obra¢, posiekaé
drobno. Doda¢ jaja do $mietany, wymieszaé razem. Przyprawic
sos do smaku, dodajac s6l, cukier i sok z cytryny lub kwasek
cytrynowy.

Podaje sie sos do zimnego miesa i ryby.

Sos Smietanowy z jajami i szczypiorkiem
1/,1 $miefany, 2 jaja, 3 lyzki posiekanego szczypiorku,
£6], cukier, sok z cytryny lub kwasek cytrynowy
Sos przyrzadza sie, jak wyzej, dodajac optukany, drobno
. posiekany szczypiorek. Mozna réwniez do sosu doda¢ musztarde.
Podaje sie sos do zimnego miesa i ryby.

Sos glogowy

10 -dkg marmolady glogowej, 1/,1 wina czerwonego,
2 dkg musztardy, sok z cytryny lub kwasek cyt;jynowy,
cukier
Do marmolady glogowej doda¢ musztarde, sok z cytryny,
cukier do smaku. Dokladnie razem wymleszac Rozrzedzié
winem do odpowiedniej gestosci.-
Sos podaje sie do 21mnego miesa i dIOblU.
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Sos musztardowy ze Smietang
1/,1 $mietany, 1/, szklanki musztardy, sol, cukier

Smietane wymieszaé z musztarda, doda¢ s6l i cukier do
smaku.
Podaje sie sos do zimnego miesa i jaj.

Sos marynatowy z pomidorami

(przepis radziecki)

5 lyzek oleju, 1/, szklanki octu owocowego, 1/, szklanki
bulionu, 1/, szklanki przecieru pomidorowego, marchew,
pietruszka, seler, cebula, cukier, sél, pieprz, goidziki,
cynamon, li§¢ bobkowy
Jarzyny oczySci¢, oskroba¢, optukaé. Pokraja¢ w drobng kost-
ke lub plasterki. Rozgrzaé¢ w rondelku olej, poddusi¢ w nim roz-
drobnione jarzyny. Dodaé¢ przecier pomidorowy, wymiesza¢
razem i dusié¢ jeszcze wszystko 10—15 minut. Nastepnie wlaé
ocet z bulionem, wymieszaé. Doprawi¢ do smaku dodajgc sél,
cukier, pieprz oraz wszystkie przyprawy. Wymiesza¢ i gotowaéc
jeszcze razem okolo 15—20 minut. Oziebi¢ gotowy sos.
Podawac¢ sos do zimnego miesa oraz ryb.

Ses marynatowy z burakami
(przepis radziecki)

5 lyiek oleju, 1/, szklanki octu, 1/, szklanki bulionu,

1 lyzka maki ziemniaczanej, /s szklanki przecieru po-

midorowego, 10 dkg burakéw, marchew, cebula, cukier,
s6l, pieprz, gozdziki, cynamon, li§¢ bobkowy

Umyte buraki ugotowa¢, oziebi¢, obraé i pokraja¢ w cienkie
paseczki. Marchew i cebule oczysci¢, obraé, optukaé i réwniez
pokrajaé w paseczki. Olej rozgrza¢ w rondelku, udusié
w nim do miekkosci marchew 1 cebule. Doda¢ przecier pomi-
dorowy, buraki, dusi¢ jeszcze 5 minut. Nastepnie wlaé ocet
i bulion, wymiesza¢ razem. Doprawi¢ do smaku dodajac so6l,
cukier, pieprz oraz wszystkie korzenie. Gotowaé jeszcze na
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malym plomieniu  okoto 10 minut mieszajac nieustannie.
Pod koniec gotowania zaprawiC sos mgks ziemniaczang, roz-
robiong niewielky iloScig zimnej wody.

Zimny sos podaje sie¢ do miesa i ryb.

Sos marynatowy

(przepis radziecki)
5 lyzek oleju, 1/, szklanki octu owocowego, 1/, szklanki
bulionu, 1 lyzka maki ziemniaczanej, marchew, pie-
truszka, seler, cebula, cukier, s6l, pieprz, gozdziki,
cynamon, lis¢ bobkowy
Sposob przygotowania sosu jest taki, jak sosu marynatowego
z pomidorami, z ta tylko r6znica, ze zamiast przecieru pomido-
rowego, dodaje sie make kartoflang, rozrobiona zimng woda.
Zagotowuje sie razem, nastepnie oziebia.
Zimny sos podaje sie do miesa i ryb.

Sos Smietanowy (do jarzynowych salatek)

20 dkg $mietany, sok z cytryny lub ocet owocowy, s6l,
pieprz, cukier

Smietane zmieszaé¢ z cukrem, solg i pieprzem. Dodaé sok
z cytryny lub ocet, dokladnie razem wymieszac.

Sos $mietanowy uzywa sie do zielonej sataty, ogérkéw oraz
wszelkich suréwek.

Sos z oliwy
1/, szklanki oliwy lub cleju, sok z cytryny Iub ocet
owocowy, sOl, pieprz, cukier

Oliwe lub olej wymieszaé z sokiem cytrynowym ewentualnie
octem, dodaé s6l, cukier i pieprz do smaku. .

Sos ten mozna przechowywaé diuzszy czas w butelkach
szczelnie zamknietych, w miejscu zimnym i ciemnym.

Uzywa sie go do salatek z surowych i gotowanych jarzyn.
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— Sos owocowy

1 pomarancza, 1 cytryna, 1/, szklanki dzemu z czarnych

porzeczek, 1/, szklanki musu jablkowego, 1 cebula,

1/4 szklanki madery, 1 lyzka magki ziemniaczanej, gor-
czyca, pieprz, lis¢é bobkowy, gozdziki, imbir

‘Cebule optukaé, obraé, pokrajaé drobno, wlozyé w rondel,
zala¢ niewielka ilo§ciag wody, wrzuci¢ lis¢ bobkowy, pieprz,
gozdziki, nakry¢ pokrywka i gotowaé. Dodaé gorczyce, dzem
porzeczkowy i mus jabtkowy, zagotowaé razem. Rozrobié¢ make
madera, polgczyé z sosem. Mieszajac zagotowaé wszystko. Od-
stawi¢ z ognia, przecedzi¢ przez sito. Wycisngé sok z cytryny
i pomaranczy, polgczy¢ z sosem. Skoérke pomaranczows drobno
pokraja¢, wrzuci¢ do sosu. Wymiesza¢ sos dokiadnie, oziebic.

Podaje sie sos do zimnego drobiu, dziczyzny i cieleciny.

Sos Smietanowy do salaty

/s 1 émietany, 2 z6ltka, 1/, cytryny, 1 lyzeczka posieka-
nege szczypiorku, 1 iyzeczka posiekanego kopru i pie-
truszki, 1 lyzka musztardy

Utrze¢ surowe zo6ttka z odrobing soli i eukru, rozprowadzié
sokiem z cytryny, doda¢ $mietane, ucieraé¢ dalej. Dodac optu-
kane, posiekane zielone przyprawy, wymiesza¢ razem. Dodac
‘musztarde, wymieszac. ‘

Sosem polewa sie zielong salate i inne suréwki jarzynowe.

Ses cebulowy zimny

6—8 cebulek szalotek, 5 dkg musztardy, 5 dkg oliwy
(oleju), 1 cytryna lub ocet owocowy, sél, pieprz, kilka
tyzek bulionu miegsnego

Obrane, optukane szalotki utrze¢ na drobnej tarce. Doda¢
musztarde, zmieszaé, dolewajgc oliwe matymi pbrcjami. Gdy
musztarda polgczy sie z oliwg, doda¢ sok z cytryny lub ocet
owocowy i rozrzedzi¢ nieco bulionem miiesnym.

Podawa¢ sos do zimnego miesa.
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Sos z gorczyca

1/, szklanki oliwy lub oleju, gorczyca (okolo 1,5 dkg),
sok z cytryny lub ocet owocowy, s6l, pieprz, cukier
Wymieszaé dokladnie oliwe (olej) z gorczyca i sokiem z cy-
tryny, ewentualnie z octem. Dodaé¢ do smaku sél, pieprz, cukier,
wymieszaé razem.
Sos ten uzywa sie do §ledzia oraz salatek jarzynowych.

Ses jablkowy
1/, kg jablek antonéwek, 15 dkg cukru, cynamon

Umy¢ jablka, pokraja¢, usuwajgc pestki i Srodki. Wiozy¢é
jablka w garnek, zalaé woda, przykryé i gotowaé, az beda
zupelnie miekkie. Ugotowane jablka oziebi¢, przetrze¢ przez
sito. Do przecieru wiozy¢ cukier, sproszkowany cynamon i go-
towa¢ razem 10 minut, mieszajac od czasu do czasu. '

Zimny lub goracy sos podaje sie do miesa i drobiu.

SOSY SLODKIE

Sosy stodkie podaje sie do wszelkich legumin, kisielow, gala-
retek, budvniéw, zapiekanek, blinéw, kreméw, owocoOw itp.
Réznorodno$é tej grupy soséw jest wyjatkowo duza.

Sosy stodkie przyrzadza sie ze $wiezych owocow: jablek,
pomaranczy, $liwek, jagéd, malin, poziomek i innych, jak
réwniez ze wszelkich dzeméw i sokéw owocowych. W sklad
wielu soséw wchodzi kakao, kawa, czekolada, wanilia, wina
réznych gatunkéw, rum, arak, likier.

Podstawe wielu soséw ~stanowi mleko, S$mietanka, zdltka.
Przy dodawaniu zéttek nie wolno z nimi sosu gotowaé, gdyz
moze si¢ on zwarzy¢. Czestym dodatkiem do stodkich soséw, na-
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dajacym im odpowiednig konsystencje, jest maka ziemniaczana
lub pszenna.

Wiele sos6w stodkich podaje sie na zimno. W tym wypadku
nalezy je oziebia¢ czesto mieszajac, aby unikngé tworzenia sie
na-ich powierzchni kozucha.

SOSY GOTOWANE

Sos mleczny oszczedny

1/, 1 mleka, 3 tyzki cukru, 1 lyzka maki ziemniaczanej,
1 z6itko, wanilia 1/, laski) lub cynamon

Zagotowaé 1/s1 mleka z cukrem i wanilig, mozna tez dodaé
cynamon. Make rozrobi¢ w pozostalej czesSci mleka: zimnego.
Zalaé to mlekiem goracym, zagotowaé na malym ogniu mie-
szajac i natychmiast zestawié z plyty. Zoitko oddzielone do-
ktadnie od biatka rozrobi¢ z niewielkg ilo$cig sosu, nastepnie
polgczy¢é z calym sosem, podgrzaé razem mieszajgc ale juz nie
gotowad. ;

Podaje sie sos do budyniéw, kremoéw.

Sos Smietankowy
1/, 1 stodkiej $mietanki, 1/, laski wanilii, 2 tyzki cukruy,
4 z6itka, 2 lyzki Smietanki

1/41 $mietanki zagotowa¢ z cukrem i wanilig. Rozbi¢ dobrze
z6ltka z 2 tyzkami zimnej $mietanki. Doda¢ zo6itka do gorace]
$mietanki. Mieszajac podgrzewa¢ na malym ogniu, az soOS
zaczhie gestnieé¢. Zestawié¢ z ognia, ostudzi¢ mieszajge ciggle.

Sos podaje sie do zimnych legumin.

Sos cynamoncwy

1/,1 stodkiej émietanki, 2 Iyzki cukru, 4 z6itka, cyna-
mon, 2 lyzki $mietanki

Wykonanie sosu, jak wyzej. Zamiast wanilii nalezy dodaé
sproszkowany cynamon.
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Sos kakaowy

2 zo6ttka, 1/4 1 mleka Ilub $mietanki, 2 tyzki cukru,
1/, tyzki maki ziemniaczanej, 2 dkg kakao

Polowe mleka zagotowaé. Pozostalg czesé wymieszaé z maks
ziemniaczang i kakao. Zala¢ gorgcym mlekiem i zagotowaé
razem, mieszajac nieustannie, aby nie utworzyly sie grudki.
Zob6tka utrze¢ do bialosci z cukrem,. rozprowadzi¢ gorgcym
sosem. Wymiesza¢, ale nie gotowaé juz. Zestawi¢ z ognia,
ostudzié, czesto mieszajgc.

Podaje sie sos do budyniéw, kremoéw, zapiekanek.

Sos Maraskino
1/, 1 stodkiej $mietanki, 2 lyzki cukru, 4 z6itka, 2 lyzki
likieru Maraskino, 2 lyzki $mietanki
Wykonanie, jak sosu $mietankowego. Zamiast wanilii nalezy
dodaé 2 tyzki likieru.

Sos czekoladowy

1/, tabliczki czekolady (b dkg), 1 lyzka masla, 1 lyzka
cukru, 1/,1 mleka, 2 Z6itka

Czekolade rozpusci¢ w rondelku, dodajgc maslo i mieszajac
dokladnie. Zagotowaé mleko, z6ttka utrze¢ dobrze z cukrem.

Do rozpuszczone] czekolady z mastem dodaé¢ gorgce mleko,
wlewajac je cienkim strumieniem i ucierajgc mase silnie.
Zagotowaé razem. Zestawié z ognia, zaciggnaé utartymi z cu-
krem zottkami. Wymieszaé razem i oziebié.

Sos ten podaje sie do budyniow.

Sos kawowy

2 z6itka, 1/, 1 mleka lub Smietanki, 2 iyzki cukruy,
1/2_1yiki maki ziemniaczanej, 2 dkg kawy palonej, bar-
dzo miatko zmielonej
Zmielong kawe zaparzy¢ w niewielkiej iloSci wody, aby napar
byl moeny, ostudzi¢ napar. Mleko zagotowaé. Magke ziemnia-
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czang wyrobi¢ w zimnym naparze kawy. Zalaé gorgcym mle-
kiem i zagotowaé razem, dobrze mieszajgc. Zoltka utrzeé z cu-
krem, rozprowadzi¢ gorgcym sosem. Nie gotowaé juz sosu
z z6lkami, tylko wymiesza¢. Oziebi¢ sos, czesto mieszajae.
Podaje sie sos do kremow, budyniéw, legumin zimnych.

Sos migdalowy

1 szklanka mleka, 1 z6itko, 1/, tyzki magki ziemniacza-
nej, 2 tyzki cukru, 3 dkg migdatéw stodkich

Migdaty sparzy¢ wrzacg woda, obraé, posieka¢ drobno. Zago-
towa¢ polowe mleka i goracym mlekiem zalaé posiekane
migdaly, a nastepnie pozostawi¢ je tak na 20 minut. Po tym
czasie mleko przecedzi¢. Zagrza¢ mleko migdatowe. Make
ziemniaczang rozrobi¢ w pozostatej czeSci mleka zimnego, roz-
rzedzi¢ gorgcym mlekiem migdatowym. Zagotowaé razem na
malym ogniu, mieszajgc nieustannie. Zo6ltko utrze¢ z cukrem,
dodaé do gorgcego sosu, wymiesza¢ razem, ale juz nie gotowaé.

-Sos migdalowy podaje sie do legumin, kreméw i_budyriow.

Sos migdalowy wykwintny

1 szklanka $mietanki, 2 zé6itka, 2 lyzki cukru, 5 dkg
migdaléw stodkich, 2 dkg migdalow gorzkich

Migdaly stodkie i gorzkie zalaé wrzatkiem, pozostawié¢ na
kilka minut. Wyjaé migdaly z wody, oczysci¢ ze skorki, prze-
pusci¢ przez maszynke do orzechéw lub bardzo drobno posiekac.
Rozdrobnione migdaly utrze¢ w mozdzierzu, dodajac matymi
porcjami $émietanke. Po wymieszaniu masy migdalowe] z caig
$mietanks, przecedzi¢ ja przez drobne sitko.

Zo6ltka lub cale jaja utrzeé¢ z cukrem do biato$ci, Smietanke
migdatows zagrzaé. Zala¢ zéltka goracg Smietanks, podgrzac
razem na malym ogniu, ale nie gotowaé¢, mieszajac nieustannie.

Sos migdatowy zimny lub goracy podaje sie do legumin,
budyniéw, kremoéw. ;
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Sos migdatowy z cytryng

1 szklanka mleka, 2 z6itka, 1/, Iyzki maki, 2 Iyzki cukru,
5 dkg migdalow. stodkich, 2 dkg migdaléw gorzkich,
5 dkg masta, 1 cytryna

Mlgdaly gorzkie oraz polowe mlddalow stodkich zalaé¢ wrzaca
woda. Po wyjeciu z wody obraé je, posieka¢ drobno lub prze-
puscié przez maszynke do orzechéw. Rozdrobnione migdaty
utrze¢ w mozdzierzu, dodajac matymi porcjami mleko. Po do-
brym wymieszaniu masy migdatowej z mlekiem, przecedzi¢ ja
przez drobne sitko i odstawié.

Masto, z6ttka, mgke i cukier doktadnie utrzeé. Do otrzymanej
masy doda¢ skérke otartg z cytryny orsz sok z cytryny. Pozo-
stalg czesé stodkich migdaléw .cbranych ze skérki drobno po-
sieka¢ i dodaé¢ do masy. Dobrze wszystko wymieszaé. Mleko
migdatowe zagrzaé, doda¢ gorace malymi porcjami do masy,
mieszajgc ja nieustannie. Zagrzaé sos na matym ogniu, ale nie
gotowaé.

Sos ten podaje sie do budyniéw i zapiekanek.

Sos ponczowy

1 lyzka masta, 1 cytryna, 1 tyzka maki, 1 szklanka wina
biatego, 1/, szklanki rumu, 2 Iyzki cukru

Masto utrzeé¢ z maks, rozprowadzi¢ winem i zagotowaé na
malym ogniu mieszajac nieustannie. Dodaé cukier, sok z cytry-
ny, rum oraz utarta skorke cytrynowsa, wymieszaé dobrze, ze-
stawié z ognia.

Sos ponczowy podaje sie do legumin, szczegdblnie o mdlym
smaku, ze wzgledu na jego ostry smak.

Sos z czerwonego wina

1/2'szk1ank'i Wina czerwonego, 1/, szklanki wody, 15 dkg
cukru, 1 yzka maki ziemniaczanej, 1/, cytryny

Wsypa¢ do rondla cukier, otrze¢ skérke = cytryny, wlaé wino,
wodg, postawi¢ na plycie kuchennej i gotowaé kilka minut na
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malym ogniu do calkowitego rozpuszczenia cukru. Rozprowa-
dzi¢ make ziemniaczana niewielka iloécia zimnej wody, polaczyé
Z goracym sosem, wcisngé sok 7z cytryny, postawié na plycie
kuchennej i mieszajgc zagotowaé. Zestawié¢ z ognia.

Sos ten podaje sie zimny lub goracy do budyniéw, zap1ekanek
i owocow.

Sos z wina z rodzynkami

1/ 1 czerwonego wina, 2 gozdziki, imbir, cynamon,
skérka cytrynowa, 10 dkg cukruy, 1 lyzeczka maki ziem-
niaczanej, 5 dkg rodzynek

Zagotowaé¢ wino i !/2 szklanki wody z korzeniami i cukrem.
Rozbi¢ w odrobinie wody make, zaciggngé nig sos, zagotowac
razem mieszajge. Przecedzi¢ przez sito. Rodzynki dokladnie
oplukaé, Wsypaé do sosu, raz jeszcze zagotowac.

Podawaé gorgey lub zimny sos do legumin i budyniéw.

Sos orzechowy

1 szklanka $mietanki, 2 26itka, 2 lyzki cukru, 15 dkg
orzech6w wloskich bez lupiny, i/, laski wanilii

Orzechy wloskie skreci¢é w maszynce, utluc na mase w moz-
dzierzu. Zagotowac¢ Smietanke z wanilia i wrzacg Smietankg
zalaé ttuczone orzechy. Pozostawié¢ w spokoju na !/2 godziny. Po
tym czasie przecedzi¢ przez sitko.

Z6tka utrzeé z cukrem do biato$ci. Zagrzaé $émietanke orze-
chowsg i gorgcg $mietankg zalaé zo6ttka, ubijajgc razem. Postawic
sos na malym ogniu, ogrzewa¢ az do zgestnienia, mieszajge nie-
ustannie (nie gotowac juz sosu).

Podaje sie sos do budyniéw i legumin zimnych.

Sos morelowy

10 dkg suszonych moreli, 10 dkg cukru, 1 szklanka
wody, 1/; cytryny

Suszone morele przebraé, wyplukaé, zalaé zimng woda i po-
zostawi¢ tak na 2—3 godziny. Gdy morele zmiekng, gotowaé je
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w wodzie, w ktérej sie moczyly. Podczas gotowania garnek po-
winien by¢ nakryty. Gdy morele sg juz zupelnie migkkie, zesta-
wiC -je z ognia, przetrzeé¢ przez geste sito. Przelozy¢ przetarte
morele do rondla, doda¢ cukier i utarta skorke z cytryny. Goto-
wat kilka minut na malym ogniu mieszajgc, aby sos nie przy-
warl do dna. Gotowy sos zestawi¢ z ognia, wcisnaé sok z Yz cy-
tryny, wymiesza¢.

Zimny lub goracy sos podaje sie do budyméw, zapiekanek
i kaszki.

Sos morelowy z winem

10 dkg suszonych moreli, 10 dkg cukru, 1/, szklanki o
wina ,,Muskat”, 1 szklanka wody

Sposéb przyrzadzania sosu, jak wyzej. Zamiast soku z cytry-
ny dodaje sie wino ,,Muskat*, z ktérym nalezy sos zagotowac.

Sos morelowy ze Smietanka

10 dkg suszonych moreli lub 15 dkg marmolady more-
lowej, 1/, lyzki maki ziemniaczanej, /s 1 $mietanki,
2 lyzki cukru

Suszone morele optukaé, namoczy¢é w wodzie na kilka godzin.
Nastepnie ugotowaé morele w- wodzie, w ktérej sie moczyly,
przetrze¢ przez sito, wlozyé do rondla i postawié na ogniu. Make
ziemniaczang rozprowadzié émietanka, polaczyé z goracym
przecierem morelowym, dodaé¢ cukier do smaku i mieszajgc za-
gotowac. Gotowy sos zestawi¢ z ognia.

Sos podaje si¢ do zapiekanek i legumin.

Sos Sliwkowy

15 dkg powidel §liwkowych, 1 szklanka mleka lub
$mietanki, 1/, tyzkl maki ziemniaczanej, cynamon, goz-
dziki, skorka cytrynowa, cukier

Rozmieszaé¢ mleko z powidlami $liwkowymi, zagotowaé do-
dajac cukier do smaku. Make ziemniaczang rozprowadzié nie-
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wielkq iloScig zimnego mleka, polaczyé z goracym sosem, zago-
towaé razem na malym ogniu mieszajgc. Dodaé tluczony
cynamon, gozdziki i otarts skorke z cytryny. Wymieszaé razem,
zestawié z ognia.
Do sosu tego mozna dodaé nleco wina. Sos doskonaty jest do
zapiekanek, kasz i ryzu.

Sos porzeczkowo-malinowy

15 dkg porzeczek, 10 dkg malin, '/s 1 $mietanki, 2 tyzki
cukru, 1/, tyzki maki ziemniaczanej
Owoce przebra¢, optukaé, zala¢ niewielka ilo$cia: wrzace]
‘wody, zagotowaé. Miekkie owoce przetrze¢ przez sito. Postawié
w rondlu na ogniu, pozostawiajac cze$é zimnego soku do rozpro-
wadzenia maki ziemniaczanej. Polaczvé make z goracym sosem,
doda¢ cukier, zagotowaé razem mieszajgc. Dodaé¢ przegotowana
gémietanke, wymieszaé.
Goracy sos podaje sie do stodkich potraw macznych.

Sos glogowy
15 dkg marmolady gtogowej, 1/, tyzki maki ziemniacza-
nej, 1/, 1 $émietanki, 1 lyzka cukru, skérka z cytryny,
2 lyzki émietanki
Zagotowaé §mietanke z marmoladg glogowa. Wyrobi¢ make
ziemniaczang w 2 lyzkach zimnej $mietanki, potaczyé z goraca
$mietanks, zagotowa¢. Doda¢ cukier do smaku oraz skérke otar -
ta z cytryny.
Sos goraey lub zimny podaje sie do kasz i zapiekanek.

Sos z marmolady z zasmazka
10 dkg marmolady morelowej, 1 lyzka masla, 1 tyzka
maki, 1/, szklanki soku wisniowego, 1 kieliszek rumu
lub wina '

Z masta i maki zrobié¢ biala zasmazke. Rozprowadzié jg sokiem
wisniowym, doda¢ marmolade, zagotowaé, rozrzedzié nieco
goracyg woda, wlaé rum lub wino.

Goracy sos podawaé do legumin.
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Sos truskawkowy

15 dkg truskawek, 1/, 1 mleka lub $mietanki, 2 26itka,
1/, tyzki maki ziemniaczanej, 2 tyzki cukru

Obraé¢ truskawki z szypulek, optuka¢ w wodzie, przetrze¢
przez sito. Potowe mleka zagotowaé, w pozostale] cze$ci rozro-
bi¢ make ziemniaczang. Polaczyé make z gorgeym milekiem, za-

_ gotowaé razem mieszajgc. Zoltka utrze¢ z cukrem, rozprowa-

dzi¢ matymi porcjami goracego mleka. Pod koniec doda¢ prze-
tarte truskawki i utrzeé razem. Ostudzi¢ mieszajgc stale.
Zimny sos podaje sie do legumin.

Sos ze Swiezych wisni {sliwek)

1/, kg wiéni, 10 dkg cukru, 1/, szklanki wina, cynamon,
1/, Yyzki maki ziemniaczanej

Wyjac pestki z wiéni, gotowaé¢ owoce w 1 szklance wody.
Miekkie wisnie przetrze¢ przez sito, wla¢ wino, wsypaé¢ cukier,
zaprawié maka rozkidcong z woda. Zagotowaé razem mlesza]ac

W ten sam spos6b wykonuje sie sos ze $liwek.

Ses jablk_owy

156 dkg jablek, 1/, 1 wina, 1/, cytryny, 1 lyzka masla,
cukier, godzdziki

Jabtka kompotowe obraé, pokraja¢ i gotowaé w !/: szklance
wody, dodajac pod koniec cukier, masto, sok cytrynowy i skérke
oraz gozdziki. Gdy jabtka sa juz miekkie, przetrzec je przez
sitc i rozprowadzi¢ winem.

Sos podaje sie do legumin.

Sos z jablek oszczedny

Lupiny z jablek sg bogatym zrédiem witamin i soli mineral-
nych, jak réwniez sa produktem o wysokiej warto$ci zapacho-
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wej. Z tego wiec wzgledu tupiny z jablek i inne czesci odpad-
kowe (przy przyrzadzaniu szarlotki czy kompotu), wyrzucahe na
0gdl jako produkt nieprzydatny do konsumpcji, mozna dosko-
nale wykorzysta¢ jako surowiec do sosu jablkowego.

Odpadki jabtek (tupiny, $rodki) zala¢ w garnku woda, dodac
jeszcze 1—2 jablka pokrajane w czgstki, skérke cytrynows
1 ugotowa¢ wszystko razem do miekkosci. Nastepnie przecedzi¢
wywar, przetrze¢ jablka i doda¢ cukier do smaku. Liyzke maki
ziemniaczanej rozrobi¢ w niewielkiej iloSci wody, polgczyeé
z gorgcym sosem i zagotowaé, mieszajac.

Podawa¢ sos do legumin.

SOSY SZODONOWE
Sos szodonowy waniliowy

1 szklanka mleka, 1/, laski wanilii, 2 tyzki cukry,
2 z0ltka, 1 tyzeczka magki ziemniaczanej

Utrzeé zo6ttka z cukrem, rozprowadzié mlekiem, ubi¢ razem.
Dodaé make rozbita w 1 tyzce mleka i wanilie. Postawi¢ wszyst-
ko na malym ogniu i bi¢ trzepaczka, az zgestnieje. Nie gotowaé.

Sos szodonowy czekoladowy

1 szklanka mleka, 2 tyzki cukru, 1/, tabliczki czekolady
(5 dkg), 2 z6itka, 1 lyzeczka maki ziemniaczanej

Sposéb wykonania jak wyzej. Zamiast wanilii, nalezy dodaé
stopipna czekolade.

Sos szodonowy z bialego wina

1 szklanka wina gronowego, 2 z6itka, 2 lyzki cukruy,
1 lyzeczka maki ziemniaczanej

v e B
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Utrze¢ zéltka z cukrem do bialosci, postawié na kuchni (na
clycie kuchennej lub laZni wodnej) i dolewaé powoli wino, bijac
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ciggle trzepaczks. Make rozprowadzi¢ tyzka zimnego wina, po-
laczy¢ z goracg masg. Bi¢ dalej na kuchni, az sie utworzy jedno-
lita, biata piana. Nie wolno gotowaé sosu.

Sos nalezy przyrzadza¢ przed samym podaniem, aby nie
opadl.

Sos szodonowy ponczowy

1 szklanka biatlego wina, 1 cytryna, 1 pomaraficza,
2 z6itka, 15 dkg cukruy, 1 kieliszek araku, t lyzka maki
ziemniaczanej

Utrze¢ zo6ttka z cukrem, dodajgc otarta skorke z cytryny
i pomaranczy. Wycisngé sok z cytryny i pomaranczy. Zagofo-
waé¢ wino, polaczyé¢ z sokiem z owocoéw. Goracym plynem roz-
prowadzi¢ utarte zo6ttka, ubija¢ razem na matym ogniu nie do-
puszczajge do wrzenia. Dodaé rozkidcong w niewielkiej iloSci
zimnego wina make, ubija¢ dalej trzepaczka, az sos zgestnieje.
Pod koniec dodaé arak. |

Sos szodonowy migdaiowy

10 dkg stodkich migdaléw, 4 migdaly gorzkie, 4 lyzki
cukru, 1 szklanka mleka, 2 zd6ltka, 1 lyzeczka maki
‘ziemniaczanej

Migdaly sparzyé, obra¢ ze skérki i zemleé¢ na miynku do
orzechoéw. Zagotowaé mleko, dodajac 2 tyzki cukru, wrzucié
zmielone migdaly. Z6ltka utrzeé z pozostals cze$cig cukru i roz-
prowadzié gorgcym mleczkiem migdatowym. Bié trzepaczks
dodajac make rozprowadzong niewielkg iloscig zimnegd mleka.
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SPIS ROZDZIAELOW

WIADOMOSCI OGOLNE

j Znaczeme soséw w naszej kuchni
. Ogblne zasady przygotowywania sos6w oraz surowce do mch

uzywane

. Higiena przyuadzama SOSOW .
. Podawanie i przechowywanie sosoéw

POELPRODUKTY

. Buliony
. Zasmazki

Octy

. Musztardy .
. Esencje barwne
. Masla

PRZEPISY

Sosy gorace

Oo_qcacn-.p-wm»—

. Sosy bulionowe miesne
. Sosy bulionowe rybne
. Sosy bulionowe jarzynowe

Sosy owocowe

. Sosy miesne
. Sosy Smietanowe .

Sosy mleczne .
. Sosy jajeczno- maélane

Sosy zimne

1.
2.

Sosy majonezowe
Sosy inne

Sosy stodkie .

1.
2,

Sosy gotowane
Sosy szodonowe

1

12

15
17
19
20
22
23

32
32
51
58
57
59
64
71
75
78
78
88
97
98
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