
Sos rozmarynowy

Aromatyczny  Sos  Rozmarynowy  –
Idealny Dodatek do Mięs
Sos rozmarynowy to prawdziwa perełka wśród dodatków do dań
mięsnych. Przygotowanie go zajmuje zaledwie kilkanaście minut,
a efekt zachwyci nawet wybrednych smakoszy. Sekret tkwi w
połączeniu  delikatnej  szalotki  z  intensywnym  aromatem
rozmarynu,  które  tworzą  harmonijną  kompozycję  smakową.

Dla kogo?
Sos  rozmarynowy  przypadnie  do  gustu  wszystkim  miłośnikom
wyrazistych, ziołowych smaków. Jest idealny dla osób ceniących
klasyczne dodatki do mięs, które jednocześnie pragną wzbogacić
swoje  dania  o  głębię  smaku.  Docenią  go  zarówno  domowi
kucharze,  jak  i  osoby  rozpoczynające  swoją  przygodę  z
gotowaniem.

Na jaką okazję?
Ten  aromatyczny  dodatek  sprawdzi  się  podczas  rodzinnych
obiadów,  niedzielnych  spotkań  czy  uroczystych  kolacji.
Doskonale uzupełni dania z grillowanego mięsa podczas letnich
spotkań  w  ogrodzie.  Sos  rozmarynowy  nada  wyjątkowego
charakteru nawet najprostszym potrawom, czyniąc je bardziej
wykwintnymi.

Czy wiesz o tym?
Najlepszy sos rozmarynowy przygotujesz wykorzystując patelnię,
na której wcześniej smażone było mięso. Pozostałe na niej soki
i aromaty wzbogacą smak sosu, nadając mu głębszy, bardziej
złożony charakter. Rozmaryn to nie tylko przyprawa – zawiera
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również olejki eteryczne korzystnie wpływające na trawienie.

Dla urozmaicenia
Podstawową wersję sosu możesz wzbogacić dodatkiem czerwonego
wina, które nada mu szlachetności. Możesz też eksperymentować
dodając odrobinę miodu dla przełamania intensywności ziół lub
kilka  kropel  soku  z  cytryny  dla  orzeźwiającej  nuty.  Do
klasycznego sosu rozmarynowego świetnie pasuje również czosnek
lub suszone grzyby.


