[=] Tekst i zdjecie: kuchniaARTURA - Kuchcik (173)
Sos Belgijski
Sos Belgijski to niezwykle popularny w Belgii ostry sos,
podawany jako dodatek do frytek belgijskich, kanapek

oraz wielu innych dan, takich jak kebaby
Czas przygotowania: do 15 min

Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Przekaska

Liczba porgcji: jedna

Sktadniki:
* majonez, 5 tyzk.

keczup, 3 tyzecz.

musztarda sarepska, 2 tyzecz.

papryka ostra, 2 szt.

mielona papryka, 1 tyzecz.

Sposdb przygotowania:

1.Do miski wrzucamy majonez, podac ilos¢ do potowy w stosunku do innych
sktadnikdw.2.Dodajemy musztarde. Mozna uzy¢ dowolnej kazdej
musztardy.3.Dodajemy ostry keczup. MozliwoSci wykorzystania naszych
domowych keczupu, jak réwniez tego ze sklepu. Wazne, aby byta dobra jakos¢ i
byta odpowiednio gesty.4.Papryczki piri-piri myjemy i drobno kroimy. tacznie z
pestkami dodajemy je do sosu. Liczba papryczek piri-piri bedzie decydowac o
ostrosci sosu. Na kazde 100 gramdédw majonezu uzywam 2 papryczek piri
piri.5.Wszystko doktadnie mieszamy, sos bedzie miat lekko rézowawy
kolor.6.Sprawdzamy teraz ostros¢ sosu i zaleznosci od naszych preferencji,
dodajemy pot tyzeczki stodkiej lub ostrej wedzonej papryki, a nastepnie ponownie
mieszamy.7.S0s jest gotowy! Mozemy odtozy¢ go do lodowki, a nastepnie
zastosowac jako dodatek np. do frytek belgijskich.
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