Jak zrobid domowy SOS
tatarski — klasyczne
sktadniki i proporcje

Klasyczny sos tatarski wymaga kilku niezbednych sktadnikow,
ktére tworza jego charakterystyczny smak:

= Majonez — 200-250 g (najlepiej domowy lub wysokiej
jakosci)

= 0gérki konserwowe — 3-4 sztuki $redniej wielkosci

= Jajka na twardo — 2 sztuki

= Cebula — 1/2 matej cebuli

* Przyprawy — s6l i swiezo mielony pieprz do smaku

Dla uzyskania idealnej konsystencji kluczowe jest odpowiednie
rozdrobnienie skt*adnikéw. 0gorki, jajka i cebule nalezy
posieka¢ bardzo drobno, niemal na konsystencje pasty,
zachowujgc jednak delikatng strukture. Proporcja sktadnikodw
statych do majonezu powinna wynosic¢ okoto 1:2, co zapewnia
kremowg, ale wyrazistg teksture.

Sekret idealnego sosu tatarskiego tkwi w réwnowadze miedzy
kwaskowatoscig ogorkéw a kremowo$cig majonezu.

Wzbogacanie smaku i wersje
alternatywne

Tradycyjny sos tatarski mozna wzbogacié¢ dodatkami, ktére
nadajg mu gtebi smakowej:

« Kapary (1-2 *yzeczki) — dodajg wyrazistosci i delikatnie
stonego akcentu

= Szczypiorek (2 tyzki) — wprowadza Swiezos$¢ i kolor

- Korniszony (2-3 sztuki) — intensyfikujg kwaskowaty
profil
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= Anchois (1 filet) — dla mito$nikéw intensywnych smakéw
» Musztarda (1 *yzeczka) — dodaje pikantnos$ci i pomaga w
emulgacji sosu

Wskazowka eksperta: Dodanie tyzeczki soku z cytryny 1
szczypte cukru pomoze zréwnowazy¢ smaki 1 wydobyC petnie
aromatu sosu tatarskiego.

Dla osdéb na dietach specjalnych istniejg alternatywne wersje:

Wersja bez jajek: Zastagp jajka na twardo 2 tyzkami ugotowanego
i zmielonego kalafiora wymieszanego z 1/2 tyzeczki kurkumy dla
koloru.

Wersja weganska: Wykorzystaj majonez ros$linny na bazie
aquafaby lub tofu, dodaj 1/2 tyzeczki ptatkéw drozdzowych dla
uzyskania umami i postepuj zgodnie z podstawowym przepisem.

W naszym asortymencie Multi Cook oferujemy wysokiej jakosci
sosy, ktdére stanowig doskonata baze do przygotowania domowych
wariacji. Nasze produkty zawierajg wy*gcznie naturalne
sktadniki, bez konserwantéw i sztucznych dodatkéw.

Krok po kroku: przygotowanie sosu
tatarskiego

Sos tatarski to klasyczny dodatek w polskiej kuchni, ktéry
wymaga precyzji i odpowiedniego doboru sktadnikéw. Prawidtowo
przygotowany zachwyca kremowg konsystencjg 1 wyrazistym
smakiem, doskonale uzupeiniajac réznorodne dania.

Technika przygotowania 1 %gczenia
sktadnikow

Baza majonezowa stanowi fundament dobrego sosu tatarskiego.
Najlepsze rezultaty osiggniesz:



» Uzywajagc majonezu o temperaturze pokojowej (wyjetego z
lodowki na 15-20 minut przed przygotowaniem)

» Mieszajgc sktadniki w jednym kierunku, co zapobiega
rozwarstwieniu sosu

= Dodajgc sktadniki stopniowo, aby zachowaé¢ kremowg
konsystencje

Prawidtowe siekanie skt*adnikdéw ma kluczowe znaczenie dla
tekstury sosu:

Sekret doskonatego sosu tatarskiego tkwi w drobnym siekaniu
dodatkow. 0gorki konserwowe, cebula 1 jajka powinny byc
posiekane na réwnomierne, mate kawatki o wielkosSci okoto 2-3
mm.

Metoda doprawiania wymaga wyczucia i réwnowagi. Najlepszy smak
uzyskasz:

- Dodajac szczypte cukru, ktéry réwnowazy kwasnos¢ ogdrkow

= Stosujgc biatag czesé¢ szczypiorku zamiast cebuli dla
delikatniejszego aromatu

 Wzbogacajac smak tyzeczka musztardy dijon lub chrzanu

» Doprawiajgc solg i pieprzem dopiero na koncu procesu

Serwowanle 1 przechowywanie

Swiezo przygotowany sos tatarski potrzebuje minimum 30 minut w
lodowce, aby smaki mogty sie potgczy¢. Optymalny czas
przechowywania to:

Do 48 godzin w szczelnie zamknietym pojemniku w
temperaturze 2-4°C

Nie zaleca sie mrozenia ze wzgledu na pogorszenie
tekstury i smaku

Podawanie sosu tatarskiego zalezy od rodzaju dania:

Do ryb (szczegbélnie $ledzi i dorsza) — w temperaturze
pokojowej, z dodatkiem kopru



Do jajek na twardo — lekko schtodzony, z odrobing soku z
cytryny

Do mies (zwtaszcza wotowiny i drobiu) — z dodatkiem
kaparow lub posiekanej natki pietruszki

= Do przekagsek (np. tostéw) — w formie dipu z dodatkiem
posiekanego szczypiorku

Profesjonalisci polecajg serwowanie sosu tatarskiego w matych
miseczkach z oddzielng *yzeczka, co pozwala gosciom na
indywidualne dozowanie dodatku do potraw.



