Biaty sos do klopsikow -
kremowa podstawa domowe]
kuchni

Podstawg klasycznego biatego sosu do klopsikdéw jest kilka
kluczowych skt*adnikéw, ktére =zapewniajg jego kremowg
konsystencje i wyrazisty smak. Do przygotowania potrzebujesz:

= 40 g masta wysokiej jakosci

= 2-3 tyzki mgki pszennej

» 300-400 ml bulionu drobiowego lub warzywnego
= 100 ml Smietanki 30% lub 18%

= S61 i biaty pieprz do smaku

= Gatka muszkatotowa (szczypta)

 Opcjonalnie: 1 tyzeczka soku z cytryny

Sekret idealnego sosu tkwi w proporcjach sktadnikdéw oraz
technice %gczenia. Profesjonalni kucharze zalecajg uzywanie
zimnego masta pokrojonego w kostke oraz przesianej maki, co
zapobiega powstawaniu grudek podczas przygotowywania zasmazki.

Techniki zageszczania i
przygotowanie krok po kroku

Istniejg trzy gtowne metody zageszczania biatego sosu do
klopsikow:

1. Zasmazka jasna - najbardziej klasyczna metoda,
polegajgca na podsmazeniu magki na masle do uzyskania
jasnoztotego koloru. Ta technika nadaje sosowi gtebszy
smak i zapewnia jedwabistg konsystencje.

2. Zageszczanie $mietang — dodanie $mietanki 30% lub 18%
nie tylko zageszcza sos, ale rdéwniez nadaje mu kremowy
charakter. Kluczowe jest powolne dodawanie $mietany do
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gorgcego sosu przy ciggtym mieszaniu.

. Maka ziemniaczana - szybka metoda zageszczania, idealna

gdy potrzebujesz przygotowa¢ sos w ostatniej chwili.
Wymaga rozprowadzenia 1-2 tyzek maki ziemniaczanej w
zimnej wodzie przed dodaniem do sosu.

Krok po kroku przygotowanie klasycznego biatego sosu:
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. Rozpus¢ masto w rondlu o grubym dnie na Srednim ogniu
. Dodaj mgke 1 mieszaj energicznie przez 2-3 minuty, az

powstanie jasna zasmazka

. Stopniowo wlewaj ciepty bulion, caty czas mieszajac

trzepaczka

. Gotuj na matym ogniu przez 5-7 minut, az sos zgestnieje

. Dodaj $mietanke i gotuj przez kolejne 2 minuty

. Dopraw solag, biatym pieprzem i gatka muszkatotowag

. Opcjonalnie dodaj kilka kropel soku z cytryny dla

przetamania smaku

Najczestszy btad podczas przygotowywania biatego sosu to zbyt
szybkie dodanie ptynéw do zasmazki, co prowadzi do
powstawania grudek. Zawsze dodawaj bulion stopniowo,
energicznie mieszajac.

W Multi Cook wiemy, jak wazna jest odpowiednia konsystencja
sosu do naszych klopsikéw. Nasze pétprodukty zostaty stworzone
tak, by idealnie komponowatly sie z domowymi sosami, zachowujac
najwyzsza jakos¢ i autentyczny smak.

Warianty 1 modyfikacje biatego sosu
do klopsikow

Klasyczne wariacje biatego sosu

Biaty sos Smietanowy z ziotami to kwintesencja polskiej kuchni



domowej. Pot*gczenie $mietany 18% lub 30% z delikatnie
podsmazong mgka tworzy aksamitng baze, ktdrg wzbogacajg Swieze
ziota. Koperek nadaje lekkosci 1 Swiezo$ci, natomiast
pietruszka wprowadza gtebie smaku. Dla bardziej wyrafinowanego
profilu warto doda¢ tymianek, ktdéry znakomicie komponuje sie z
miesem.

Alternatywa dla codziennych positkéw jest biaty sos z
dodatkiem biatego wina i szalotki. Delikatnie zeszklona
szalotka uwalnia st*odkawy aromat, a biate wytrawne wino
(najlepiej Chardonnay lub Pinot Grigio) wprowadza kwasowos$¢
rownowazgcg titustos¢ klopsikéw. Redukcja wina przed dodaniem
Smietany intensyfikuje smak i tworzy elegancka baze sosu.

Sekret doskonatego sosu z biatym winem tkwi w odpowiednim
czasie redukcji — wino powinno odparowac¢ w 2/3, zachowujac
esencje smaku bez alkoholu.

Lekki sos jogurtowy zyskuje popularnos$¢ wsréd osdéb dbajgcych o
linie. Jogurt grecki 2% tituszczu zmieszany z odrobing
musztardy Dijon i sokiem z cytryny tworzy orzezwiajgca
alternatywe dla ciezkich soséw smietanowych. Dodatek Swiezego
koperku i szczypiorku podkresla jego lekkosc.

Nowoczesne interpretacje 1 serwowanie

Biaty sos grzybowy wprowadza klopsiki na wyzszy poziom
kulinarny. Podsmazone pieczarki lub suszone borowiki namoczone
w cieptej wodzie tworzg intensywng baze smakowg. Potgczenie
grzyboéw z delikatng smietang tworzy harmonijng kompozycje
umami, idealnie dopetniajgcg miesne klopsiki.

Wspbétczesna kuchnia proponuje wersje z dodatkiem seréw, ktdre
nadajg sosowi gtebie i charakter. Starty parmezan wprowadza
stonos¢ i kremowos$¢, natomiast dodatek sera z niebieskg
plesnig (Gorgonzola lub polski Lazur) tworzy wyrafinowany
kontrast dla delikatnych klopsikéw. Najlepsze rezultaty daje
dodanie sera na koficu procesu gotowania, gdy sos jest juz



zdjety z ognia.
Klopsiki w biatym sosie mozna serwowac¢ na wiele sposobdw:

= Z kaszg peczak lub jeczmienng, ktdéra doskonale wchtania
kremowy so0s

= Na puree ziemniaczanym z dodatkiem masta

= Z makaronem tagliatelle lub papardelle, ktdérego szeroka
forma idealnie komponuje sie z gestym sosem

»Z dodatkiem konfitowanych warzyw dla wprowadzenia
kontrastujacej tekstury



