Jak zrobid domowy SOS
chrzanowy - przepis na
idealny dodatek

Tradycyjny polski sos chrzanowy wymaga kilku kluczowych
sktadnikéw, ktére w odpowiednich proporcjach tworzg idealng
harmonie smaku:

- Swiezy korzen chrzanu (150-200 g) — stanowi baze sosu,
zapewniajgc charakterystyczng ostrosc

- Smietana 18% (200-250 ml) — nadaje kremowa konsystencje
i tagodzi ostrosc

»Sok z cytryny (1-2 *yzki) — podkresla smak i konserwuje
naturalnie

= Cukier (1-2 tyzeczki) — réwnowazy ostros¢ chrzanu

= SOl (1/2 tyzeczki) — wydobywa gtebie smaku

= Opcjonalnie: 1 tyzka tartego jabtka, ktdére dodatkowo
tagodzi ostrosc

Proporcje mozna modyfikowa¢ wedtug wtasnych preferencji -
wiecej chrzanu dla ostrzejszego sosu lub wiecej $mietany dla
tagodniejszej wersji. Idealna konsystencja powinna byc
kremowa, ale na tyle gesta, by sos nie spiywat z potrawy.

Przygotowanie krok po kroku 1
przechowywanie

Proces przygotowania:

1. Korzen chrzanu doktadnie umyj, obierz i zetrzyj na
drobnej tarce. Aby unikngé¢ tzawienia oczu, mozesz
wczesniej schtodzié¢ korzen w loddwce przez 1-2 godziny.

2. Swiezo starty chrzan natychmiast potacz z sokiem z
cytryny, co zapobiegnie ciemnieniu 1 zachowa jego
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wtasciwosci.

3. Dodaj s$mietane, sél i cukier, doktadnie mieszajac
wszystkie sktadniki do wuzyskania jednolitej
konsystencji.

4. Odstaw sos na 15-20 minut, aby smaki mogty sie potaczy¢.
W tym czasie ostros¢ chrzanu nieco ztagodnieje.

Porada ekspercka: Jesli chrzan jest zbyt ostry, dodaj wiecej
smietany lub tartego jabtka. Mozesz tez sparzyC starty chrzan
wrzgtkiem przez kilka sekund, co zmniejszy jego intensywnosc.

Domowy sos chrzanowy najlepiej przechowywa¢ w szczelnie
zamknietym szklanym pojemniku w loddéwce do 5-7 dni. Warto
wiedzieé, ze sos najlepszy smak osigga po oko*o 2 godzinach od
przygotowania, gdy wszystkie sktadniki dobrze sie potacza.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakos$ci sosdéw, ktore stanowiag doskonate dopetnienie
dla naszych pétproduktéw. Nasze sosy tworzymy z najlepszych
sktadnikow, zachowujgc tradycyjne receptury i dbajagc o
autentyczny smak.

Warianty 1 zastosowania sosu
chrzanowego w kuchni

Sos chrzanowy, dzieki swojej wszechstronnosci, wystepuje w
wielu odmianach, ktére mozna dopasowa¢ do réznych potraw i
okazji. Kazdy wariant zachowuje charakterystyczng ostros¢
chrzanu, jednoczes$nie oferujgc unikalne nuty smakowe.

Klasyczne warianty sosu chrzanowego

Sos chrzanowy ze $mietana to najbardziej popularna wersja,
gdzie ostros¢ chrzanu zostaje ztagodzona kremowg konsystencja
Smietany. Proporcje mozna dostosowa¢ wedtug preferencji — od



delikatnie pikantnego (1 czes¢ chrzanu na 3 czesSci $mietany)
do wyraznie ostrego (proporcje 1l:1). Najlepiej sprawdza sie
Smietana 18% lub 22%, ktdéra nadaje sosowi aksamitng teksture
bez nadmiernego rozwodnienia.

Sos chrzanowy z jabtkiem to propozycja dla osdéb cenigcych
tagodniejszy smak. Kwaskowatos¢ i stodycz jabtka (najlepiej
odmiany szara reneta lub antonodwka) réwnowazy ostros¢ chrzanu,
tworzgc harmonijng kompozycje. Kluczem do sukcesu jest:

 Starcie jabtka na drobnej tarce
= Doktadne odcid$niecie nadmiaru soku
= Zachowanie proporcji 2:1 (chrzan:jabtko)

Sos chrzanowy z miodem to stodko-pikantna propozycja, gdzie
naturalny midod (najlepiej lipowy lub wielokwiatowy) %*agodzi
ostros¢ chrzanu, jednoczes$nie wzbogacajgc smak o subtelne nuty
kwiatowe. Wystarczy doda¢ 1-2 *yzeczki miodu na 100g sosu
chrzanowego, aby uzyska¢ idealng réwnowage miedzy stodycza a
pikantnym charakterem.

Kulinarne zastosowania sosu chrzanowego

Sos chrzanowy to nieod*gczny element polskiej kuchni,
szczegblnie podczas Swigt wielkanocnych. Doskonale komponuje
sie z:

Tradycyjnymi potrawami wielkanocnymi:

»Biatg kietbasg — gdzie ostros¢ chrzanu przetamuje
ttustos¢ miesa

= Jajkami na twardo — klasyczne potgczenie, szczegdlnie w
wersji ze smietang

»Szynkg 1 wedlinami — gdzie sos chrzanowy dziata jako
przeciwwaga dla stonosci

Innymi daniami miesnymi:

» Pieczong wotowing, gdzie sos chrzanowy z jabtkiem
podkresla smak miesa



= Gotowang wieprzowing, do ktdérej pasuje klasyczny sos ze
Smietang

- Drobiem, szczeg6lnie w towarzystwie sosu chrzanowego z
miodem

Sos chrzanowy mozna réwniez wykorzysta¢ jako baze do
przygotowania kremowych dipéw do warzyw, sktadnik dressingoéw
do satatek czy nawet jako dodatek do kanapek zamiast
tradycyjnego mast*a czy majonezu. Nowoczesna kuchnia
eksperymentuje z sosem chrzanowym jako elementem muséw i
pianek w kuchni molekularnej, nadajac tradycyjnemu smakowi
zupetnie nowg forme.



