
Najlepsze  zamienniki  sosu
rybnego w kuchni domowej
Sos  sojowy  stanowi  najbardziej  dostępny  i  wszechstronny
zamiennik sosu rybnego w codziennej kuchni. Charakteryzuje się
podobnym profilem smakowym, oferując głębię umami i słoność,
choć pozbawiony jest charakterystycznego morskiego aromatu. W
większości przepisów można zastosować proporcję 1:1, jednak
warto pamiętać, że sos sojowy ma ciemniejszy kolor, co może
wpłynąć  na  wygląd  finalnej  potrawy.  Szczególnie  dobrze
sprawdza się w:

Stir-fry z warzywami i tofu
Marynatach do mięs
Sosach do makaronów azjatyckich
Dressingach do sałatek

Wybierając sos sojowy jako zamiennik, warto sięgnąć po wersję
light  (jasną),  która  ma  delikatniejszy  smak  i  jaśniejszy
kolor, co czyni ją bliższą oryginalnemu sosowi rybnemu.

Alternatywy o morskim charakterze
Pasta anchois to skoncentrowany produkt o intensywnym morskim
aromacie,  który  doskonale  naśladuje  głębię  smakową  sosu
rybnego.  Wystarczy  pół  łyżeczki  pasty  na  każdą  łyżkę
wymaganego  sosu  rybnego,  by  uzyskać  podobny  efekt.  Pasta
anchois  rozpuszcza  się  podczas  gotowania,  pozostawiając
wyrazisty morski posmak bez dominującej rybności.

Bulion  dashi  przygotowany  z  wodorostów  kombu  oferuje
delikatniejszą alternatywę z subtelnym morskim posmakiem. Jest
idealny do lekkich zup i dań, gdzie nie chcemy przytłoczyć
innych składników. Można go przygotować samodzielnie lub kupić
w formie gotowych saszetek do zaparzania.

https://multicook.zgora.pl/blog/best-fish-sauce-substitutes-home-cooking/
https://multicook.zgora.pl/blog/best-fish-sauce-substitutes-home-cooking/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy


Sos ostrygowy łączy w sobie słodycz i słoność z nutą morskiego
umami,  co  czyni  go  doskonałym  zamiennikiem  w  daniach
azjatyckich. Jest nieco gęstszy od sosu rybnego, więc warto
rozcieńczyć go odrobiną wody przed użyciem. Szczególnie dobrze
komponuje się z:

Sos ostrygowy najlepiej sprawdza się w potrawach wymagających
krótkiego czasu gotowania, gdzie jego karmelowa nuta może się
w pełni rozwinąć bez ryzyka przypalenia.

Sos Worcestershire zawiera w swoim składzie anchois, co nadaje
mu charakterystyczny profil umami zbliżony do sosu rybnego.
Jest jednak bardziej złożony smakowo, z nutami słodkimi i
kwaśnymi, dlatego najlepiej stosować go w mniejszej ilości
(około 2/3 ilości sosu rybnego podanej w przepisie).

W naszym asortymencie sosów w Multi Cook stawiamy na naturalne
składniki i tradycyjne metody produkcji, dzięki czemu nasze
sosy stanowią doskonałą bazę do przygotowania dań azjatyckich
w domowym zaciszu.

Przygotowanie  domowych  zamienników
sosu rybnego
Sos  rybny,  znany  również  jako  nam  pla  w  kuchni  tajskiej,
stanowi  podstawę  wielu  azjatyckich  potraw.  Jego
charakterystyczny  umami  smak  jest  trudny  do  zastąpienia,
jednak istnieje kilka skutecznych domowych alternatyw, które
możesz przygotować samodzielnie.

Wegańskie zamienniki na bazie wodorostów
Domowy  zamiennik  z  wodorostów  i  grzybów  to  najbardziej
autentyczna alternatywa dla sosu rybnego. Aby go przygotować,
potrzebujesz:

2 arkusze suszonych wodorostów nori



30 g suszonych grzybów shiitake
2 łyżki sosu sojowego
1 łyżka soli morskiej
1 łyżeczka cukru trzcinowego
500 ml wody

Sposób przygotowania: Namocz grzyby w ciepłej wodzie przez 30
minut. Zachowaj wodę z moczenia. Pokrój wodorosty na małe
kawałki. W garnku połącz wodę z moczenia grzybów, pokrojone
grzyby, wodorosty, sól i cukier. Gotuj na małym ogniu przez 20
minut, następnie dodaj sos sojowy i gotuj jeszcze 10 minut.
Odstaw  do  ostygnięcia,  przecedź  i  przechowuj  w  szczelnie
zamkniętej butelce w lodówce do 2 tygodni.

Wskazówka eksperta: Dodanie łyżeczki pasty miso do zamiennika
z wodorostów znacząco wzbogaci profil smakowy i nada głębię
przypominającą oryginalny sos rybny.

Szybkie alternatywy i ich zastosowanie
Mieszanka sosów jako błyskawiczne rozwiązanie sprawdzi się,
gdy  nie  masz  czasu  na  przygotowanie  pełnowartościowego
zamiennika:

Połącz  3  części  sosu  sojowego  z  1  częścią  sosu
Worcestershire
Dodaj szczyptę cukru i kilka kropel soku z limonki
Opcjonalnie  wzbogać  o  łyżeczkę  pasty  z  fermentowanej
fasoli (doenjang lub miso)

Fermentowany  sos  z  warzyw  stanowi  interesującą  wegańską
alternatywę o złożonym profilu smakowym:

Pokrój drobno 500 g kapusty pekińskiej, 2 marchewki i 31.
ząbki czosnku
Wymieszaj z 2 łyżkami soli morskiej i umieść w słoiku2.
Zalej  przegotowaną,  ostudzoną  wodą  i  pozostaw  do3.
fermentacji na 7-10 dni



Przecedź, dodaj łyżkę sosu sojowego i szczyptę cukru4.

Przy  dostosowywaniu  proporcji  zamienników  kieruj  się
charakterem  potrawy:

Do zup i gulaszów: użyj pełnej ilości zamiennika
Do sosów i marynat: zwiększ ilość o 25%
Do dań smażonych: zmniejsz ilość o 15% i dodaj szczyptę
kwasu (sok z limonki)

Przechowywanie  domowych  zamienników  jest  kluczowe  dla
zachowania  ich  właściwości.  Wszystkie  opisane  alternatywy
najlepiej trzymać w szklanych, szczelnie zamkniętych butelkach
w lodówce. Zamiennik z wodorostów zachowuje świeżość do 2
tygodni, mieszanka sosów do 1 miesiąca, a fermentowany sos
warzywny nawet do 3 miesięcy.


