Sos musztardowy

Aksamitny Sos Musztardowy — Idealny
Dodatek do Wielu Dan

0dkryj bogactwo smakéw naszego aksamitnego sosu musztardowego!
Przygotowany na tej samej patelni, na ktdrej smazyto sie
mieso, zachowuje wszystkie aromaty i intensywnos¢ potraw.
Zeszklona szalotka i czosnek tworzg doskonata baze, a
potgczenie dwdéch rodzajow musztardy — delikatnej Dijon i
wyrazistej francuskiej z ziarnami - nadaje sosowi
niepowtarzalny charakter. Gtebie smaku zapewnia dodatek
bulionu i sosu Worcester, a Swieza natka pietruszki wprowadza
rzeskos¢ i kolor.

Dla kogo?

Sos musztardowy to propozycja dla mitosnikéw wyrazistych
smakéw i osdb cenigcych sobie szybkie, ale efektowne dodatki
do dan. Sprawdzi sie zaréwno u tradycjonalistéw, jak i
eksperymentatoréw kulinarnych, ktérzy 1lubig wzbogacad
klasyczne potrawy o nowe akcenty smakowe.

Na jaka okazje?

Idealny na rodzinny obiad, niedzielny positek czy przyjecie w
gronie przyjaciét. Dzieki szybkiemu przygotowaniu sprawdzi sie
réwniez w codziennej kuchni, gdy chcesz podnies¢ walory
smakowe zwyktych dan bez dtugiego stania przy kuchni.

Czy wiesz, ze?

Sos Worcester, ktory dodajemy do naszego sosu musztardowego,
to angielski wynalazek o ponad 180-letniej tradycji.
Przygotowywany z anchois, tamaryndowca, octu i melasy, nadaje
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potrawom gteboki, umami smak, ktdéry doskonale komponuje sie z
ostroscig musztardy.

Dla urozmaicenia

Wyprobuj sos musztardowy nie tylko do pieczonych mies!
Swietnie komponuje sie z pierogami z miesem, kluskami $lgskimi
czy kopytkam. Mozesz tez pola¢ nim dania makaronowe 1lub
potrawy z kaszami. Dla bardziej kremowej konsystencji zwieksz
ilos¢ masta, a dla ostrzejszej wersji dodaj wiecej musztardy
francuskiej.



