Sos majerankowy

Sos majerankowy - aromatyczny
dodatek do miesnych dan

Sos majerankowy to prawdziwa peretka wsrod dodatkéw do dan
gtéwnych. Przygotowany na bazie tktuszczu pozostatego po
smazeniu miesa, z dodatkiem szalotki, Smietany i aromatycznego
majeranku, nadaje potrawom gtebie smaku i niepowtarzalny
charakter. Sekret doskonatego sosu tkwi w wykorzystaniu Sosu
do pieczeni ciemnego Knorr, ktdéry zapewnia odpowiednig
konsystencje 1 bogate doprawienie.

Dla kogo?

Sos majerankowy to idealna propozycja dla mito$nikéw
klasycznej kuchni polskiej. Szczegdélnie docenig go osoby
lubigce wyraziste, ziotowe dodatki do mies. Jest tez sSwietnym
wyborem dla zabieganych kucharzy — jego przygotowanie zajmuje
zaledwie kilka minut, a efekt zachwyca domownikéw i gosci.

Na jaka okazje?

Doskonale sprawdzi sie podczas niedzielnego obiadu, gdy na
stole kréluje pieczony schab, zrazy wotowe czy pulpety. To
réwniez znakomity dodatek do tradycyjnych polskich dan z
dodatkiem klusek $laskich, kopytek czy pyz. Sos majerankowy
uswietni zardwno codzienne positki, jak i Swigteczne przyjecia
w gronie rodziny.

Czy wiesz, ze?

Majeranek najlepiej dodawa¢ do sosu, rozcierajgc go wczes$niej
w dtoniach. Ten prosty zabieg uwalnia olejki eteryczne zawarte
w ziole, dzieki czemu sos zyskuje intensywniejszy aromat 1
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bogatszy smak. Zahartowanie smietany przed dodaniem do sosu
zapobiega powstawaniu nieestetycznych grudek.

Dla urozmaicenia

Podstawowy przepis na sos majerankowy mozesz modyfikowad
wedtug wktasnych upodoban. Sprébuj dodac¢ odrobine czosnku,
szczypte tymianku lub tyzeczke musztardy dijon. Mozesz tez
wzbogaci¢ go kilkoma kroplami sosu sojowego lub %*yzka
czerwonego wina, ktore nada mu gtebszy, bardziej wyrazisty
charakter.



