Tekst i zdjecie: gumlaK - Szef Kuchni (1055)
Sos polski szary

Podaje sie poza tym do gotowanego swiezego lub
peklowanego ozora oraz do potrawki cielece;j.

Sktadniki:

= ttuszcz, 3 dag
* maka, 3 dag

= cukier, 2 dag

* rosot, 1.5 szkl.
* cytryna, 1 szt.
= rodzynki, 5 dag
= migdat, 3 dag
* s0l, 1 szczypta

Sposdéb przygotowania:

Rodzynki umy¢, migdaty sparzy¢, obra¢ ze skérki, pokraja¢ w paseczki. Make
zrumieni¢ na ciemnoztoty kolor, doda¢ ttuszcz, rozprowadzi¢ rosotem. Z cukru i
wody (2 tyzki) przygotowac karmel zabarwi¢ nim sos. Doda¢ rodzynki, migdaty i
kawatek skérki cytrynowej, doprawic solg i cukrem; zagotowac¢. Na koncu wcisngé
sok z cytryny. Ryby podawane z sosem polskim stanowig tradycyjne danie
wigilijne.
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