Domowy SOS Smietanowo-
pomidorowy do pulpetow -
przepis premium

Sos sSmietanowo-pomidorowy do pulpetdéw wymaga starannie
dobranych sktXadnikow, ktére decydujg o jego wyjagtkowym
charakterze. Podstawa kazdego premium sosu jest koncentrat
pomidorowy o zawartosci minimum 30% suchej masy, ktory
zapewnia intensywny, gteboki smak. Smietanka kremowa o
zawartosci ttuszczu 30-36% nadaje sosowi aksamitng
konsystencje i *agodzi kwasowo$¢ pomidoroéw.

Do kluczowych sktadnikéw nalezg réwniez:

- Swieze ziota (bazylia, tymianek, oregano) =zamiast
suszonych odpowiednikow

 Biate wino wytrawne do deglacage (odszumowania) patelni

» Szalotka zamiast zwyktej cebuli dla subtelniejszego
aromatu

= Bulion warzywny lub drobiowy wtasnej produkcji

 Masto klarowane do podsmazania warzyw

Sekret wyjgtkowego sosu tkwi w réwnowadze miedzy kwasowo$cig
pomidoréw a kremowg delikatno$Scig S$mietanki. Profesjonalni
szefowie kuchni dodajg szczypte cukru trzcinowego, Kktéry
wydobywa naturalng stodycz pomidordw bez dominowania innych
smakow.

Proporcje 1 wartosci odzywcze

Idealne proporcje sktadnikdéw w sosie smietanowo-pomidorowym to
2:1 (pomidory do S$mietanki), co zapewnia optymalnag
konsystencje i smak. Na 500 g pulpetdow potrzeba okoto 350 ml
gotowego sosu, co przektada sie na:

=250 g passaty pomidorowej lub 3 tyzki koncentratu
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pomidorowego rozrobionego z 200 ml wody
= 125 ml $mietanki kremowej 30%
= 30 g masta klarowanego
=1 Srednig szalotke
= 2 zgbki czosnku

Sos Smietanowo-pomidorowy to Zzrdédto likopenu — silnego
przeciwutleniacza zawartego w pomidorach, ktory wspiera
zdrowie uktadu sercowo-naczyniowego. Wersje premium zawieraja
o 40% wiecej 1likopenu dzieki wykorzystaniu pomidoroéw
dojrzewajacych na stoAcu. Smietanka dostarcza wapnia i witamin
rozpuszczalnych w ttuszczach (A, D, E, K).

W pordwnaniu z gotowymi produktami, domowy sos Smietanowo-
pomidorowy zawiera $rednio o 30% mniej soli i nie zawiera
konserwantéw. Produkty premium z pétki, jak nasze sosy do
pulpetdéw, wyrézniajg sie krotkg listag sktadnikoéow, brakiem
zagestnikow i wzmacniaczy smaku, co czyni je zdrowszg
alternatywg dla standardowych sosdow w stoikach.

Zastosowanie sosu Smietanowo-
pomidorowego w nowoczesnej kuchni

Tradycyjne podanie z pulpetami miesnymi 1
warzywami

Sos $mietanowo-pomidorowy stanowi klasyczne dopetnienie
pulpetow miesnych, nadajgc im kremowag konsystencje i wyrazisty
smak. W tradycyjnym podaniu pulpety serwuje sie zanurzone w
gestym sosie, w towarzystwie sezonowych warzyw. Najlepiej
komponujg sie z nim:

 Mtode ziemniaki z koperkiem

» Kasza jeczmienna lub gryczana

» Puree ziemniaczane z dodatkiem masta
= Gotowane buraczki z chrzanem
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Sekret doskonatego potgczenia tkwi w odpowiednim zbilansowaniu
kwasowo$ci pomidordw ze stodyczg Smietany. Szefowie kuchni z
czotowych restauracji w Zielonej GOrze rekomenduja dodanie do
sosu tyzeczki miodu, ktdéry podkresli naturalng stodycz
pomidoréw i ztagodzi ich kwasowos¢.

Innowacyjne potaczenia kulinarne z sosem
Smietanowo-pomidorowym

Wspotczesna gastronomia odkrywa nowe zastosowania dla tego
wszechstronnego sosu:

Fusion z kuchniag srédziemnomorska — sos Smietanowo-pomidorowy
doskonale komponuje sie z makaronami typu penne czy
tagliatelle, tworzgc kremowg alternatywe dla klasycznego
pomidorowego ragu.

Weganskie adaptacje — zastgpienie $mietany kremem kokosowym
lub migdatowym tworzy ros$linng wersje sosu, idealnag do
pulpetéw z ciecierzycy czy soczewicy.

Trend 2025: Mikrofermentacja dodatkéw do sosu Smietanowo-
pomidorowego, jak kimchi czy miso, wprowadza nowg gtebie
smaku 1 prozdrowotne wtasciwosci.

Techniki molekularne pozwalajg na stworzenie pianki
Smietanowo-pomidorowej jako nowoczesnej dekoracji dania z
pulpetami. Wykorzystanie syfondw gastronomicznych umozliwia
uzyskanie 1lekkiej, napowietrzonej konsystencji, ktédra
zachowuje intensywny smak.

Technikli zageszczania 1 aromatyzowania
sosu

Profesjonalni kucharze stosujg réznorodne metody udoskonalania
sosu Smietanowo-pomidorowego:

1. Redukcja — powolne gotowanie sosu na matym ogniu pozwala



odparowa¢ nadmiar wody i skoncentrowa¢ smak.

2. Zageszczanie naturalne - zamiast mgki czy skrobi,
nowoczesne techniki kulinarne preferujg:

 Przetarte pieczone warzywa korzeniowe
» Puree z pieczonej papryki
= Zmiksowane suszone pomidory

3. Aromatyzowanie ziotami — Swieze ziota dodane na réznych

etapach przygotowania nadajg sosowi wielowymiarowy
profil smakowy:

» Bazylia i oregano — dodane na poczatku gotowania
» Tymianek 1 rozmaryn — w trakcie duszenia
 Natka pietruszki i koperek — tuz przed podaniem

Innowacyjne dodatki aromatyczne obejmujg wedzone przyprawy,
fermentowane warzywa oraz redukowane wina 1 octy balsamiczne.

Porady dotyczace przechowywania 1
odgrzewania sosu

Sos smietanowo-pomidorowy wymaga odpowiedniego przechowywania,
by zachowa¢ swoje walory smakowe:

- Przechowywanie w lodéwce — szczelnie zamkniety sos
zachowuje Swiezos¢ do 3 dni

- Mrozenie — porcjowanie sosu w foremkach na 16d pozwala
na tatwe odmrazanie potrzebnej ilosci

= 0dgrzewanie — powolne podgrzewanie na matym ogniu z
dodatkiem odrobiny sSmietany zapobiega rozwarstwieniu

Technika prézniowa (sous-vide) umozliwia przechowywanie sosu
do 10 dni bez utraty waloréw smakowych i odzywczych. Specjalne
woreczki prézniowe dostepne w sklepach z wyposazeniem
kuchennym w Zielonej Gdérze pozwalaja na wygodne porcjowanie i
przechowywanie.



Profesjonalne triki szefow kuchni

Mistrzowie kulinarni z najlepszych restauracji dzielg sie
swoimi sekretami udoskonalania domowego sosu S$mietanowo-
pomidorowego:

1.

Karmelizacja cebuli — dtugie (minimum 20 minut) smazenie
cebuli na matym ogniu do uzyskania ztotobrazowego koloru
nadaje sosowi gteboki, stodkawy posmak.

. Prazenie przypraw - krdtkie podgrzanie suszonych

przypraw na suchej patelni przed dodaniem do sosu
uwalnia ich olejki eteryczne i intensyfikuje aromat.

. Emulgacja mastem — dodanie zimnego mast*a do goracego

sosu tuz przed podaniem (technika monter au beurre)
nadaje mu jedwabistg konsystencje i potysk.

. Infuzja ziotowa - moczenie $wiezych ziét* w goracej

Smietanie przed potaczeniem z bazg pomidorowg pozwala na
petniejszg ekstrakcje aromatodw.

. Deglasaz — wykorzystanie wina lub bulionu do zebrania

przypieczonych resztek z dna patelni po smazeniu
pulpetédw wzbogaca smak sosu o gtebokie, miesne nuty.



