Sos BBQ (barbecue)

Domowy Sos BBQ — Klasyka
Amerykanskiej Kuchni

Sos BBQ to prawdziwy amerykanski klasyk o charakterystycznym
czerwono-brgzowym kolorze i intensywnym wedzonym aromacie.
Sekret doskonatego sosu tkwi w harmonijnym potaczeniu
stodkosci, kwasowosci i pikanterii. Podstawa jest podsmazenie
na oleju drobno posiekanej cebuli i czosnku do uzyskania
zXotobrgzowego koloru, co nadaje catosSci gtebie smaku.

Dla kogo?

Mito$nicy grillowanych mies bedg zachwyceni! Sos BBQ idealnie
komponuje sie z kurczakiem, zeberkami wieprzowymi, karkéwka
czy kietbasa. Sprawdzi sie réwniez jako dodatek do codziennych
kanapek z wedling i Swiezymi warzywami, nadajgc im wyjgtkowego
charakteru.

Na jaka okazje?

Letnie grillowanie z przyjaciéimi, rodzinny obiad czy
weekendowe spotkanie — sos BBQ sprawdzi sie w kazdej sytuacji.
Mozesz wykorzysta¢ go jako marynate do mies przed grillowaniem
lub jako dip podawany bezposrednio do gotowych potraw.

Czy wiesz, ze?

Podstawg tradycyjnego sosu BBQ jest sos Worcestershire o
korzennym posmaku, ktéry doskonale kontrastuje z sokiem z
cytryny i pomaranczy. Czerwony kolor zawdziecza keczupowi lub
przecierowi pomidorowemu, a charakterystyczng pikantnos$¢ -
pieprzowi kajenskiemu i rdéznym rodzajom chili.


https://multicook.zgora.pl/blog/sos-bbq-barbecue/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z poziomem ostrosci, dodajgc roézne gatunki chili
lub sosy typu tabasco. Mozesz rdéwniez wzbogacié¢ smak o
przyprawy z nutg kolendry i gorczycy, ktore doskonale
komponujg sie z wieprzowing. Dla stodszej wersji dodaj wiecej
miodu lub brgzowego cukru.



