Sos musztardowo-miodowy:
przeplis krok po kroku do
satatek 1 ryb

Sos musztardowo-miodowy wyrdéznia sie wyjatkowym potaczeniem
ostrosci musztardy z naturalnag stodycza miodu, tworzac
kompozycje, ktdra pobudza kubki smakowe na wielu poziomach. Ta
harmonia przeciwstawnych smakéw sprawia, ze sos ten zyskuje
gtebie niedostepng dla jednowymiarowych dodatkdéw. Sekret
doskonatego sosu musztardowo-miodowego tkwi w proporcjach —
idealne potaczenie to zazwyczaj 2 czesci musztardy Dijon na 1
cze$¢ ptynnego miodu, uzupetnione odrobing soku z cytryny,
ktéry wyostrza smaki i dodaje sSwiezosci.

Kluczowym elementem jest wybdr odpowiednich sktadnikéw -
musztarda Dijon oferuje wyrazista ostros¢ bez nadmiernej
goryczki, podczas gdy midéd wielokwiatowy 1lub akacjowy
wprowadza subtelng stodycz i aromat. Sos musztardowo-miodowy
zawiera réwniez cenne sktadniki odzywcze — miéd dostarcza
naturalnych antyoksydantéw i dziat*a przeciwzapalnie, a
musztarda zawiera zwigzki siarkowe wspierajgce trawienie.

Uniwersalnos¢ zastosowania w kuchni

Sos musztardowo-miodowy sprawdza sie jako wszechstronny
dodatek do réznorodnych potraw. W przypadku satatek stanowi
doskonata baze do dressingdw, nadajac im kremowg konsystencje
i wyrazisty smak. Szczegdélnie dobrze komponuje sie z satatkami
zawierajacymi:

» Liscie rukoli i szpinaku

» Orzechy wtoskie lub migdaty
= Ser kozi lub plesniowy
 Grillowane warzywa
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W przypadku ryb, sos musztardowo-miodowy tworzy idealng
glazure do %tososia, pstraga czy dorsza, zardéwno pieczonych,
jak i1 grillowanych. Jego lepka konsystencja doskonale przylega
do powierzchni ryby, tworzac podczas pieczenia aromatyczng,
lekko skarmelizowang warstwe.

Sos musztardowo-miodowy moze byC réwniez wykorzystany jako
marynata do drobiu, dodatek do kanapek czy dip do przekasek.
Jego wszechstronnos¢ sprawia, ze warto mie¢ go zawsze pod
reka w loddwce.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziecie réwniez gotowe sosy
premium, ktdére stanowig doskonate uzupetnienie naszych
pé6tproduktéw. Stawiamy na naturalne sktadniki i tradycyjne
receptury, dzieki czemu nasze sosy zachowujg autentyczny smak
i wysokg jakosc.

Przepis na domowy sos musztardowo-
miodowy krok po kroku

Sktadniki 1 warianty sosu musztardowo-
miodowego

Do przygotowania klasycznego sosu musztardowo-miodowego
potrzebujesz:

=3 tyzki musztardy dijon (mozesz zastgpi¢ musztarda
francuskg lub sarepska)

= 2 tyzki miodu (akacjowy, lipowy lub wielokwiatowy)

=1 tyzka oliwy z oliwek extra virgin

=1 tyzka soku z cytryny

= S61 i Swiezo mielony pieprz do smaku

Opcjonalne dodatki wzbogacajgce smak:

= tyzeczka octu jabitkowego lub balsamicznego
= Posiekane sSwieze ziota (tymianek, rozmaryn)



= Zgbek czosnku (przecisniety przez praske)
» Lyzeczka startej skdérki z cytryny

Przygotowanie i modyfikacje sosu

Podstawowa wersja:

1. W matej miseczce potacz musztarde z miodem, doktadnie
mieszajac.

2. Powoli wlewaj oliwe, caty czas mieszajac, aby uzyska¢
jednolitg konsystencje.

3. Dodaj sok z cytryny, sol i pieprz.

4. Doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki do uzyskania
gtadkiego sosu.

Warianty sosu:
Wersja kremowa:

Dodaj 2 tyzki gestej sSmietany lub jogurtu greckiego do
podstawowej receptury. Sos nabierze tagodniejszego charakteru
1 kremowej konsystencji, idealnej do satatek z grillowanym
kurczakiem.

Wersja ziotowa:

Wzbogal podstawowy sos 1yzkg posiekanych swiezych zidt
(koperek, natka pietruszki, estragon). Ta wersja doskonale
komponuje sie z pieczonymi rybami, szczegdlnie tososiem 1
dorszem.

Wersja pikantna:

Dodaj pot tyzeczki ostrej papryki lub kilka kropli sosu
tabasco. Pikantny sos musztardowo-miodowy Swietnie pasuje do
grillowanych ryb i1 jako marynata do mies.

Przechowywanie sosu:



» Przygotowany sos przechowuj w szczelnie zamknietym
stoiczku w lodéwce do 7 dni.

=Przed uzyciem wyjmij sos z lodéwki na 15 minut i
doktadnie wymieszaj.

» Nie zamrazaj sosu musztardowo-miodowego — traci wtedy
swoje walory smakowe.

Zastosowanie sosu:
Sos musztardowo-miodowy wszechstronnie wzbogaca rézne dania:

- Satatki: Doskonaty do satatki z grillowanym kurczakiem,
z wedzonym tososiem lub klasycznej satatki z rukolag i
orzechami.

 Ryby: Idealny jako dodatek do pieczonego tososia, dorsza
w ziotach czy grillowanego pstraga.

 Inne zastosowania: Sprawdza sie jako marynata do drobiu,
dip do warzyw lub sos do kanapek z wedlinami.



