Najlepsze sosy do paluszkow
serowych — przepisy 1
inspiracje

Sos pomidorowy z bazylig to kwintesencja $rédziemnomorskich
smakow, ktdra doskonale uzupeinia chrupigce paluszki serowe.
Sekret wyjatkowego sosu tkwi w potaczeniu dojrzatych pomidorow
San Marzano z aromatyczng bazylig, oliwg z pilerwszego
ttoczenia i szczypta czosnku. Konsystencja sosu powinna by¢
srednio gesta - wystarczajgco zwarta, by przylgngé¢ do
paluszka, ale nie na tyle gesta, by utrudniac¢ maczanie.

Profesjonalna wskazéwka: Dodanie *yzeczki miodu ztagodzi
kwasowos¢ pomidoréw, wydobywajgc jednoczes$nie ich naturalng
stodycz, co tworzy idealny kontrast z stonym charakterem
paluszkéw serowych.

Kremowe klasyki — sosy czosnkowy 1
serowy

Sos czosnkowy to kremowa baza jogurtowo-majonezowa z dodatkiem
Swiezego czosnku, pietruszki i odrobiny soku z cytryny.
Idealny sos czosnkowy powinien mie¢ aksamitng konsystencje i
wyrazisty, ale nie przyttaczajgcy aromat czosnku. Temperatura
sosu ma kluczowe znaczenie — najlepiej podawac go lekko
schtodzony, co podkresla kontrast z gorgcymi paluszkami
serowymi.

Sos serowy to podwdéjna przyjemnos¢ dla mitosnikéw sera. tgczy
w sobie kremowy ser typu cheddar z dodatkiem $Smietanki,
musztardy Dijon 1 szczypty gatki muszkatotlowej. Sekret
doskonatego sosu serowego tkwi w powolnym podgrzewaniu
sktadnikéw, co zapobiega rozwarstwieniu i zapewnia jedwabistg
konsystencje.
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W Multi Cook wiemy, jak wazne jest dopasowanie odpowiedniego
sosu do naszych produktow. Nasze paluszki serowe zostaty
stworzone z myS$lag o idealnym maczaniu — ich chrupigca
panierka doskonale utrzymuje nawet gestsze sosy.

Stodko-pikantne alternatywy

Sos barbecue to harmonijne potaczenie stodyczy i pikanterii z
nutg wedzonego aromatu. Klasyczna receptura zawiera koncentrat
pomidorowy, brgzowy cukier, ocet jabtkowy, sos Worcestershire
i mieszanke przypraw. Gesto$s¢ sosu barbecue sprawia, ze
doskonale przylega do paluszkow serowych, tworzac intensywne
doznanie smakowe.

Sos miodowo-musztardowy oferuje perfekcyjny balans stodyczy
miodu 1 ostrosci musztardy. Kluczem do wyjgtkowego smaku jest
uzycie wysokiej jako$ci miodu akacjowego lub lipowego oraz
ostrej musztardy francuskiej typu Dijon. Dodanie odrobiny
majonezu nadaje sosowi kremowg konsystencje, idealng do
maczania chrupigcych paluszkéw serowych.

Kreatywne 1 nowoczesne sosy do
paluszkéw serowych

Sos z awokado 1 1imonka - zdrowa
alternatywa

Kremowy sos z dojrzatego awokado stanowi doskonatg baze dla
paluszkéw serowych, jednoczesnie dostarczajac zdrowych
ttuszczéw i bronnika. Aby przygotowac ten orzezwiajacy dip,
wystarczy zblendowa¢ migzsz jednego awokado z sokiem z potowy
limonki, *yzkg jogurtu greckiego i szczyptg soli morskiej.
Dodatek kolendry lub bazylii nada sosowi Swiezo$ci, a odrobina
czosnku pogtebi smak. Ten sos nie tylko obniza kalorycznos¢
przekaski, ale roéwniez dostarcza cennych sktadnikéw
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odzywczych, co czyni go idealnym wyborem dla osdb dbajgcych o
zdrowie.

Sekret idealnego sosu awokado: uzywaj tylko dojrzatych owocéw
1 dodaj kilka kropel oliwy z oliwek extra virgin, aby uzyskac
jedwabistg konsystencje.

Sos jalapeno — dla mitosnikow pikantnych
doznan

Pikantny sos jalapeno perfekcyjnie kontrastuje z Kkremowym
smakiem paluszkéw serowych. Nowoczesna wersja tego dipu %taczy
zielone papryczki jalapefio z serkiem $mietankowym, sokiem z
limonki 1 szczypta kuminu. Dla uzyskania gtebszego smaku warto
doda¢ uprzednio podpieczone papryczki, co nadaje sosowi
delikatnie wedzonego aromatu. Poziom ostrosci mozna regulowac
ilosciag uzytych nasion jalapefo — ich catkowite usuniecie
ztagodzi sos, zachowujgc charakterystyczny smak papryki.

Sos jogurtowy z ziotami — lekka opcja na
letnie przekaski

Orzezwiajgcy sos na bazie gestego jogurtu greckiego z
mieszanka Swiezych zidét to propozycja idealna na ciepte dni.
Potgczenie koperku, szczypiorku, bazylii i miety tworzy
wielowymiarowy profil smakowy, ktory doskonale uzupeinia
paluszki serowe. Dodatek odrobiny miodu i soku z cytryny
wprowadza balans miedzy kwasowos$cig jogurtu a stodycza
paluszkdw. Ten lekki dip zawiera znacznie mniej kalorii niz
tradycyjne sosy, jednoczesSnie dostarczajgc probiotykéw i
biatka.

Sos z karmelizowanej cebuli - stodko-
wytrawna kompozycja

Sos z karmelizowanej cebuli reprezentuje nowy trend tgczenia



stodkich i wytrawnych smakéw w towarzystwie paluszkéw
serowych. Powolne smazenie cebuli na masle z dodatkiem
brgzowego cukru i octu balsamicznego tworzy gteboki, karmelowy
smak. Po ostudzeniu wystarczy potgczy¢ mase z kremowym serkiem
typu Philadelphia i odrobing tymianku. Konsystencja
przypominajaca konfiture sprawia, ze sos doskonale przylega do
paluszkédw, tworzac harmonijne potgczenie z ich serowym
wnetrzem.

Domowe dipy w 5 minut — szybkie przepisy
dla zapracowanych

Wspbétczesny rytm zycia wymaga btyskawicznych rozwigzan
kulinarnych. 0Oto trzy ekspresowe propozycje sos6w do paluszkow
serowych:

1. Sos miodowo-musztardowy: wymieszaj 3 *yzki majonezu,
tyzke musztardy Dijon i tyzeczke ptynnego miodu.

2. Sos czosnkowy 2z parmezanem: potacz 100g jogurtu
greckiego z %tyzkag startego parmezanu, przecis$nietym
zgbkiem czosnku i szczyptg soli.

3. Sos pomidorowo-bazyliowy: zblenduj 2 suszone pomidory,
gar$¢ Swiezej bazylii, tyzke oliwy i tyzeczke soku z
cytryny.

Wszystkie te sosy mozna przygotowac¢ w czasie krdotszym niz 5
minut, a przechowywane w szczelnym pojemniku zachowaja
Swiezos¢ do 3 dni w lodéwce.



