[=] Tekst i zdjecie: kuchniaARTURA - Kuchcik (173)
Sos Tatarski
Sos tatarski to sos, ktory trudno jest przyporzadkowaé
do jednej kuchni i jednego kraju. Oparty na majonezie
zimny sos pochodzi prawdopodobnie z Franc

Czas przygotowania: do 15 min

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

* 0gdrek konserwowy, 2 szt.
* cebula, 1 szt.

* grzyby marynowane, 4 szt.
= musztarda, 2 tyzecz.

* majonez, 8 tyzk.

= mielony pieprz, 2 g

= kapary, 3 tyzk.

Sposdb przygotowania:

1.2 mate ogdrki konserwowe, matg cebule, kilka marynowanych grzybkéw oraz 3
tyzeczki kaparéw odsgczamy z zalewy.Ja do sosu uzywam marynowanych
maslakéw, mozecie uzy¢ tez pieczarek lub innych grzybdéw.Sos z taka proporcjg
sktadnikéw jest dos¢ kwasny, przez co jest dobry jako dodatek do panierowanych
smazonych mies czy np. smazonego sera. Jesli chcecie, aby Wasz sos byt nieco
mniej kwasny, a bardziej majonezowy, mozecie uzy¢ troche mniejszej ilosci
dodatkow.2.Nastepnie wszystkie ze sktadnikow drobno siekamy. Mozemy zrobic to
nozem lub uzy¢ miksera z funkcjg siekania.3.Do miski wrzucamy 240 gramow
majonezu (ok. 6-8 tyzek).4.Dodajemy jedng tyzeczke musztardy (mozecie uzy¢
dowolnej musztardy - djion, sarepskiej lub innej).5.Dodajemy pokrojone wczesniej
sktadniki i doktadnie mieszamy.6.Dodajemy okoto 1/3 tyzeczki zmielonego pieprzu.
Prébujemy sosu i w razie potrzeby lub wtasnych preferencji mozemy dodac jeszcze
troche pieprzu, cukru lub soli.7.0dktadamy go na minimum 30 minut do lodéwki.
Wczesdniej mozemy przetozy¢ go do pojemnikéw, w ktérych bedzie
podawany.8.Nasz sos jest gotowy! Swietnie sprawdzi sie jako dodatek do
smazonych i panierowanych dan lub np. jajek na twardo.Smacznego!
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