
Sos cebulowy

Aksamitny  Sos  Cebulowy  –  Idealny
Dodatek do Twoich Dań
Sos  cebulowy  to  prawdziwa  perełka  wśród  dodatków  do  dań
głównych. Przygotowany na bazie delikatnie zeszklonej cebuli
zachwyca swoim słodkawym, lekko pikantnym smakiem i aksamitną
konsystencją.  Sekret  jego  wyrazistości  tkwi  w  połączeniu
złocistej cebuli z esencją Sosu do pieczeni jasnego Knorr,
który nadaje mu odpowiednią gęstość i głębię smaku.

Dla kogo?
Sos cebulowy to uniwersalny dodatek, który zadowoli zarówno
miłośników  tradycyjnej  kuchni,  jak  i  osoby  poszukujące
prostych, ale wyrazistych smaków. Doskonale sprawdzi się na
rodzinnym obiedzie, gdzie każdy znajdzie coś dla siebie – od
najmłodszych  po  seniorów  doceniających  klasyczne  połączenia
smakowe.

Na jaką okazję?
Idealny  na  codzienny  obiad,  ale  również  na  spotkania  z
przyjaciółmi czy rodzinne uroczystości. Sos cebulowy świetnie
komponuje się z pieczonymi mięsami, makaronami, kopytkami czy
kaszami. Możesz go również podać do pierogów lub gotowanych
warzyw, nadając im nowy, wyrazisty charakter.

Czy wiesz o tym?
Przygotowując  sos  cebulowy,  warto  wykorzystać  patelnię  po
smażeniu mięsa – zachowane soki i aromaty wzbogacą smak sosu.
Pamiętaj, by cebulę zeszklić delikatnie na złoty kolor, nie
doprowadzając do przypalenia, co mogłoby nadać goryczki.

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


Dla urozmaicenia
Eksperymentuj z dodatkiem ziół! Tymianek, rozmaryn czy zioła
prowansalskie  doskonale  komponują  się  z  cebulowym  smakiem.
Gotowe  danie  możesz  udekorować  świeżą  natką  pietruszki,
gałązką tymianku lub krążkami świeżej cebuli dla dodatkowego
aromatu i efektownego wyglądu.


