Tekst i zdjecie: Rakus - Szef Kuchni (1430)

Sos holenderski

Podaje sie do ryb, mies po angielsku, szparagéw,
kalafioréw, karczochéw.

Sktadniki:

= biate wino, 0.5 szkl.

» 70ttka, 5 szt.

= masto, 8 dag

= gatka muszkatotowa, 1 szczypta
* rosot, 1 szkl.

Sposoéb przygotowania:

Zagotowac wywar z miesa lub ryby (zaleznie od potrawy, do ktdérej sos ma by¢
podany) z winem i gatkg muszkatotowq. Utrze¢ masto z z6ttkami, ubija¢ na parze,
dodajgc po trochu wrzgcy wywar z winem. Gdy sos zgestnieje, wyla¢ do sosjerki,
wstawi¢ do goragcej wody; miesza¢, aby nie zastygt na powierzchni; podawac
natychmiast.
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