4 SOSYy majonezowe do
grillowanych potraw —
przeplisy 1 proporcje

Idealny sos czosnkowy z majonezem wymaga zachowania
odpowiednich proporcji, ktére zapewnig intensywny smak bez
dominacji jednego sktadnika. Podstawowa receptura obejmuje:

= 200 g majonezu wysokiej jakosci

=3-4 zgbki czosnku (w zalezno$ci od preferowanej
intensywnos$ci)

=2 tyzki soku z cytryny

= Szczypte soli i pieprzu

= Opcjonalnie 2 tyzki posiekanego koperku

Kluczem do sukcesu jest drobne posiekanie czosnku 1lub
przecisniecie go przez praske, co pozwala na réwnomierne
rozprowadzenie aromatu. Sos nalezy przygotowaé¢ minimum 2
godziny przed podaniem, aby smaki mogty sie potagczyc.
Doskonale komponuje sie z grillowanym kurczakiem i warzywami.

Sos miodowo-musztardowy z majonezem
— stodko-pikantna harmonia

Sos miodowo-musztardowy z majonezem to kwintesencja réwnowagi
miedzy stodyczg a pikantnym charakterem. Sekret udanego sosu
tkwi w doborze odpowiedniej musztardy — najlepiej sprawdza sie
dijon lub musztarda francuska z ziarnami.

Proporcje gwarantujgce idealng harmonie to:

= 150 g majonezu

=2 tyzki ptynnego miodu (najlepiej akacjowego)
=1 tyzka musztardy dijon

=1 tyzeczka musztardy francuskiej z ziarnami
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= Szczypta soli i pieprzu cayenne

Stopniowe tgczenie sktadnikdéw zapewnia jedwabistg konsystencje
bez grudek. Sos powinien mie¢ ztocisty kolor i poétptynna
konsystencje. Idealnie pasuje do grillowanych zeberek, stekow
wotowych i karkodwki.

Sos ziotowy z majonezem - Swileze
ziota jako klucz do sukcesu

Sos ziotowy z majonezem to prawdziwa eksplozja aromatdw, gdzie
Swieze ziota odgrywaja kluczowa role. Najlepsze rezultaty
0sigga sie uzywajac:

= 200 g majonezu

Po 1 tyzce posiekanego szczypiorku, bazylii i natki
pietruszki

= 1 tyzeczka posiekanego tymianku

=1 tyzeczka soku z cytryny

= 1 zgbek czosnku

= S61 i pieprz do smaku

Ziota nalezy dodawa¢ do majonezu bezposrednio przed podaniem,
aby zachowaty sSwiezo$¢ i intensywny aromat. Sos ziotowy
doskonale komponuje sie z grillowanymi rybami, krewetkami 1
warzywami, podkreslajgc ich delikatny smak.

Sos BBQ z majonezem — amerykanska
klasyka w polskim wydaniu

Sos BBQ z majonezem to fuzja amerykanskiej tradycji z polskimi
upodobaniami smakowymi. Wyrazisty charakter tego sosu pochodzi
z potaczenia:

= 150 g majonezu
= 3 tyzki klasycznego sosu BBQ
1 tyzeczka wedzonej papryki



= 1 tyzeczka cukru trzcinowego
» Kilka kropli sosu worcestershire
= Szczypta chili w proszku

Kluczem do uzyskania idealnej konsystencji jest stopniowe
dodawanie sosu BBQ do majonezu przy ciggtym mieszaniu. Sos
powinien miec¢ jednolitay, kremowg teksture z charakterystycznym
pomarafnczowo-brgzowym odcieniem. Doskonale pasuje do
grillowanych zeberek, skrzydetek z kurczaka i burgerow.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci soséw, ktére doskonale uzupetniajg smak
naszych mrozonych pétproduktéw. Nasze sosy tworzymy z
wyselekcjonowanych sktadnikow, dbajgc o zachowanie
autentycznych receptur i najwyzszych standardéw produkcji.

Praktyczne aspekty przygotowania 1
serwowanlia sosow majonezowych

Sosy majonezowe stanowig kluczowy element udanego grillowania,
nadajgc potrawom gtebie smaku i kremowg teksture. Odpowiednie
przygotowanie i serwowanie tych dodatkow wymaga jednak pewnej
wiedzy technicznej, ktdéra pozwoli wydoby¢ ich petny potencjat.

Techniki Xaczenila sktadnikodow 1
przechowywanie

Przygotowanie idealnego sosu majonezowego zaczyna sie od
wyboru odpowiedniej bazy. Wysokiej jakosci majonez stanowi
fundament, na ktdérym budujemy kompozycje smakowa. Dla
uzyskania idealnej konsystencji:

» Sktadniki dodawaj stopniowo, mieszajgc w jednym kierunku

= Zimne sktadniki (np. majonez z loddéwki) doprowadZ do
temperatury pokojowej przed tgczeniem

Uzywaj blendera recznego dla uzyskania aksamitnej
tekstury bez grudek



Przyprawy dodawaj matymi porcjami, regularnie
sprawdzajgc smak

Czas przygotowania wiekszo$ci soséw majonezowych nie
przekracza 15 minut, co czyni je doskonatym wyborem nawet
podczas spontanicznych spotkan grillowych. W kwestii
przechowywania:

Sosy majonezowe najlepiej przechowywac¢ w szczelnie
zamknietych szklanych pojemnikach, w temperaturze 2-4°C,
maksymalnie przez 3-4 dni. Przed podaniem warto odstawicC sos
na 15-20 minut w temperaturze pokojowej, aby smaki mogty sie
w petni rozwingc.

Idealne potaczenia 1 serwowanie

Dobér odpowiedniego sosu do konkretnych potraw z grilla ma
kluczowe znaczenie dla korficowego efektu kulinarnego:

Do mies:

» S0s czosnkowy z majonezem doskonale komponuje sie z
karkéwka i zeberkami

= S0s majonezowo-musztardowy podkresla smak stekéw
wotowych

 Pikantny sos majonezowy z chili idealnie pasuje do
drobiu

Do ryb i owocéw morza:

= S0s majonezowo-koperkowy z dodatkiem cytryny wydobywa
delikatny smak tososia i pstraga

=S0s majonezowy z kaparami 1 korniszonami stanowi
doskonaty dodatek do grillowanych krewetek

Do warzyw:

= Sos majonezowo-ziotowy z bazylig i oregano podkresla
smak baktazandéw i cukinii



» Lekki sos majonezowo-jogurtowy z mietg idealnie
komponuje sie z grillowang papryka

Przy serwowaniu warto pamieta¢ o kilku zasadach:

1. Sosy podawaj w oddzielnych miseczkach, umozliwiajac
gosciom indywidualny wybdr

2. Uzywaj dekoracyjnych tyzeczek do naktadania

3. Dekoruj sosy Swiezymi ziotami, Kktdére jednoczesSnie
sygnalizuja g*éwne nuty smakowe

4. Dla efektu wizualnego stosuj kontrastowe kolory — np.
czerwony sos paprykowy na biatym talerzu

Temperatura serwowania ma znaczenie — Ss0Sy majonezowe
najlepiej smakuja lekko schtodzone, ale nie lodowate, co
pozwala w petni doceni¢ ich kremowg konsystencje i bogactwo
aromatow.



