[x] Tekst i zdjecie: Rakus - Szef Kuchni (1430)
Sos tatarski
Lepszy niz kupny

na Wielkanoc

Sktadniki:

» 70ttka, 4 szt.

= olej, 12 dag

= galareta, 12 dag
= korniszon, 5 dag
= cebula, 3 dag

= musztarda, 3 dag
* s0l, 1 szczypta

= cukier, 1 szczypta

Sposdb przygotowania:

2 Z6ttka ugotowad, przetrzed przez sito, wtozy¢ do miski i ucierajac dodawac po
jednym surowym zo6ttku. Gdy jaja potgcza sie, ucierac je dalej wkrapiajac najpierw
troche octu i po trochu olej. Korniszony, grzybki i cebule pokraja¢ w drobniutkg
kostke, wymieszac z sosem, doda¢ musztarde, sél i cukier do smaku. Sos
rozrzedzi¢ do odpowiedniej gestosci rozgrzang galaretg miesng lub rybna, zaleznie
od potrawy, do ktérej sos ma byc podany; zamiast galarety mozna dla
rozrzedzenia sosu dodac troche zimnego odttuszczonego rosotu lub zimnej
przegotowanej wody.
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