
Sos  musztardowo-miodowy:
przepis  krok  po  kroku  do
sałatek i ryb
Sos  musztardowo-miodowy  wyróżnia  się  wyjątkowym  połączeniem
ostrości  musztardy  z  naturalną  słodyczą  miodu,  tworząc
kompozycję, która pobudza kubki smakowe na wielu poziomach. Ta
harmonia przeciwstawnych smaków sprawia, że sos ten zyskuje
głębię  niedostępną  dla  jednowymiarowych  dodatków.  Sekret
doskonałego sosu musztardowo-miodowego tkwi w proporcjach –
idealne połączenie to zazwyczaj 2 części musztardy Dijon na 1
część płynnego miodu, uzupełnione odrobiną soku z cytryny,
który wyostrza smaki i dodaje świeżości.

Kluczowym  elementem  jest  wybór  odpowiednich  składników  –
musztarda  Dijon  oferuje  wyrazistą  ostrość  bez  nadmiernej
goryczki,  podczas  gdy  miód  wielokwiatowy  lub  akacjowy
wprowadza subtelną słodycz i aromat. Sos musztardowo-miodowy
zawiera  również  cenne  składniki  odżywcze  –  miód  dostarcza
naturalnych  antyoksydantów  i  działa  przeciwzapalnie,  a
musztarda zawiera związki siarkowe wspierające trawienie.

Uniwersalność zastosowania w kuchni
Sos  musztardowo-miodowy  sprawdza  się  jako  wszechstronny
dodatek do różnorodnych potraw. W przypadku sałatek stanowi
doskonałą bazę do dressingów, nadając im kremową konsystencję
i wyrazisty smak. Szczególnie dobrze komponuje się z sałatkami
zawierającymi:

Liście rukoli i szpinaku
Orzechy włoskie lub migdały
Ser kozi lub pleśniowy
Grillowane warzywa
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W  przypadku  ryb,  sos  musztardowo-miodowy  tworzy  idealną
glazurę do łososia, pstrąga czy dorsza, zarówno pieczonych,
jak i grillowanych. Jego lepka konsystencja doskonale przylega
do powierzchni ryby, tworząc podczas pieczenia aromatyczną,
lekko skarmelizowaną warstwę.

Sos musztardowo-miodowy może być również wykorzystany jako
marynata do drobiu, dodatek do kanapek czy dip do przekąsek.
Jego wszechstronność sprawia, że warto mieć go zawsze pod
ręką w lodówce.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziecie również gotowe sosy
premium,  które  stanowią  doskonałe  uzupełnienie  naszych
półproduktów.  Stawiamy  na  naturalne  składniki  i  tradycyjne
receptury, dzięki czemu nasze sosy zachowują autentyczny smak
i wysoką jakość.

Przepis na domowy sos musztardowo-
miodowy krok po kroku

Składniki  i  warianty  sosu  musztardowo-
miodowego
Do  przygotowania  klasycznego  sosu  musztardowo-miodowego
potrzebujesz:

3  łyżki  musztardy  dijon  (możesz  zastąpić  musztardą
francuską lub sarepską)
2 łyżki miodu (akacjowy, lipowy lub wielokwiatowy)
1 łyżka oliwy z oliwek extra virgin
1 łyżka soku z cytryny
Sól i świeżo mielony pieprz do smaku

Opcjonalne dodatki wzbogacające smak:

Łyżeczka octu jabłkowego lub balsamicznego
Posiekane świeże zioła (tymianek, rozmaryn)



Ząbek czosnku (przeciśnięty przez praskę)
Łyżeczka startej skórki z cytryny

Przygotowanie i modyfikacje sosu
Podstawowa wersja:

W małej miseczce połącz musztardę z miodem, dokładnie1.
mieszając.
Powoli wlewaj oliwę, cały czas mieszając, aby uzyskać2.
jednolitą konsystencję.
Dodaj sok z cytryny, sól i pieprz.3.
Dokładnie  wymieszaj  wszystkie  składniki  do  uzyskania4.
gładkiego sosu.

Warianty sosu:

Wersja kremowa:

Dodaj  2  łyżki  gęstej  śmietany  lub  jogurtu  greckiego  do
podstawowej receptury. Sos nabierze łagodniejszego charakteru
i kremowej konsystencji, idealnej do sałatek z grillowanym
kurczakiem.

Wersja ziołowa:

Wzbogać  podstawowy  sos  łyżką  posiekanych  świeżych  ziół
(koperek, natka pietruszki, estragon). Ta wersja doskonale
komponuje się z pieczonymi rybami, szczególnie łososiem i
dorszem.

Wersja pikantna:

Dodaj  pół  łyżeczki  ostrej  papryki  lub  kilka  kropli  sosu
tabasco. Pikantny sos musztardowo-miodowy świetnie pasuje do
grillowanych ryb i jako marynata do mięs.

Przechowywanie sosu:



Przygotowany  sos  przechowuj  w  szczelnie  zamkniętym
słoiczku w lodówce do 7 dni.
Przed  użyciem  wyjmij  sos  z  lodówki  na  15  minut  i
dokładnie wymieszaj.
Nie zamrażaj sosu musztardowo-miodowego – traci wtedy
swoje walory smakowe.

Zastosowanie sosu:

Sos musztardowo-miodowy wszechstronnie wzbogaca różne dania:

Sałatki: Doskonały do sałatki z grillowanym kurczakiem,
z wędzonym łososiem lub klasycznej sałatki z rukolą i
orzechami.
Ryby: Idealny jako dodatek do pieczonego łososia, dorsza
w ziołach czy grillowanego pstrąga.
Inne zastosowania: Sprawdza się jako marynata do drobiu,
dip do warzyw lub sos do kanapek z wędlinami.


