
Sosy

Sosy zimne

Majonez z ziemniaka

1 duży ugotowany ziemniak

½ ugotowanej marchewki

⅓ szkl. oleju

sok z cytryny, sól i ew. inne przyprawy smakowe

Ziemniaki i marchewkę miksować, dolewając powoli olej. Otrzymaną masę przyprawić do smaku sokiem z cytryny i solą. 

Majonez z fasoli lub zielonego groszku

⅓ szkl. oleju, 1 Ł mąki, ½ szkl. wody

½ szkl. gotowanej fasoli (zielonego groszku)

sok z cytryny, sól i ew. inne przyprawy smakowe

Do rozgrzanego oleju dodać mąkę. Po krótkim prażeniu dolać wody i gotować całość przez 3 min. Zdjąć z ognia i dodać fasolę (bez łupinek), przyprawy i dokładnie zmiksować. 

Majonez z ryżu

1 szkl. ugotowanego ryżu

½ szkl. mleka sojowego

2 ł oleju

1 ł  soku z cytryny

Wszystkie składniki zmiksować ze sobą, aż do uzyskania jednolitej masy. Na końcu wolno mieszając dodać sok z cytryny.

Majonez można przygotować na ostro dodając  posiekaną cebulę i ząbek czosnku.

Majonez można przygotować na słodko dodając cukier waniliowy i miód.

Sos tatarski

majonez

grzybki z octu, kiszony ogórek, chrzan

ew. szczypiorek, koperek

Do majonezu dodać drobno posiekane grzybki z octu, kiszony ogórek, chrzan, ew. szczypiorek i koperek, sól, cukier. Można rozrzedzić wodą lub bulionem.

Keczup 

7 x 150 g  koncentratu pomidorowego

tyle samo wody, co objętościowo koncentratu

1 ł  kolendry mielonej

1/2 łyżeczki cynamonu mielonego

1 ł cukru

1 ł papryki ostrej

1 ł anyżu lub kminku

1 ł płaska asafoetidy (zmielona cebula indyjska)

2 ł liścia kozieradki

Wszystkie składniki połączyć i zagotować. Po zagotowaniu dodać 1 łyżeczkę soli. Jeśli sos ma być bardziej gęsty trzeba na początku dodać łyżkę mąki ziemniaczanej.

Sos pomidorowy na zimno

1 szkl. soku pomidorowego

1 mała cebula, koperek

1 Ł  soku z cytryny, jarzynka

Cebulę i koperek posiekać. Wszystkie składniki razem zmiksować.

Chili

3 papryczki chili

½ szkl. octu owocowego

½ ł zmielonego kminku, sól, pieprz

½ szkl. oleju

zielenina

Ocet wymieszać z kminkiem, solą i pieprzem; papryczki posiekać, dodać do octu; ubijając dodawać olej, aż sos zgęstnieje; ew. dodać zieleninę.

„Sos”  uniwersalny do surówek

2 ł oleju słonecznikowego,

sok z połowy cytryny,

sól, pieprz, ew. 2-3 ł cukru pudru

Wszystkie składniki połączyć.

Winegret

1/3 szkl. octu winnego lub soku z cytryny

2 ł musztardy

1 szkl. oleju

sól, pieprz, świeże zioła, czosnek

Ocet winny zmiksować z solą i pieprzem dodając musztardę; wciąż miksując dodawać olej, aż sos zgęstnieje. Można dodać pokrojone zioła lub czosnek roztarty z solą.

Sos bananowy

1 szkl. mleka sojowego

1 banan

1 łyżka wiórków kokosowych

Wszystkie składniki dokładnie zmiksować.

Sos owocowy

3 duże kwaśne jabłka, inne owoce wg uznania

1 szkl. mleka sojowego

starta skórka z cytryny

Jabłka oraz inne owoce (np. banany, śliwki, truskawki) obrać, podzielić na cząstki i rozgotować w niewielkiej ilości wody. Dodać startą skórkę cytrynową i mleko sojowe. Wszystkie składniki dokładnie zmiksować i ew. posłodzić. Można podawać na zimno i na ciepło.

Sosy gorące

Sos pomidorowy na gorąco (np. do spagetti)

3 Ł. koncentratu pomidorowego, kilka pomidorów

1 l wody, 2 Ł manny

bulion, ½ Ł  przyprawy do spagetti, 1 ł bazylii,

sól, pieprz, cukier

Do wrzącej wody włożyć bulion, przyprawy i pokrojone w cząstki pomidory. Chwilę pogotować, a następnie wlać rozprowadzony w zimnej wodzie koncentrat pomidorowy i mannę. Gotować parę minut doprawiając do smaku. 

Sos pomidorowy można wzbogacić posiekanym koperkiem, podduszoną cebulą, roztartym czosnkiem, pokrojonym w paseczki zielonym pepperoni i in.

Sos grzybowy z grzybów suszonych

garść suszonych grzybów

1 duża cebula, olej

bulion wegetariański, pieprz, sól, inne przyprawy wg uznania

1 Ł mąki

Grzyby pokruszyć, moczyć przez kilka godzin, a następnie w wodzie, w której się moczyły zagotować. Cebulę pokroić, podsmażyć na oleju, dodać do grzybów, a następnie dodać bulion, sól, pieprz i całość gotować ok. 0,5 godz. Zagęścić mąką rozprowadzoną w zimnej wodzie. Jeśli sos jest mało esencjonalny można dodać bulion grzybowy. 

Sos pieczarkowy

25 dag pieczarek

1 duża cebula, olej

bulion wegetariański, pieprz, sól,

inne przyprawy wg uznania np. mielony tymianek, oregano

1 Ł mąki

Cebulę pokroić w plasterki i podsmażyć na oleju. Dodać pieczarki (kapelusze pokrojone w plastry, a ogonki starte na grubej tarce), trochę gorącej wody i bulion. Całość dusić ok. 10 min. Wlać ok. ½ l wody, dodać przyprawy i całość gotować ok. 15 min. Zagęścić mąką rozprowadzoną w zimnej wodzie. Można dodać odrobinę bulionu grzybowego dla wzmocnienia smaku. 

Sos musztardowy

2-3 Ł. musztardy,

¾ l wody, bulion, 2 Ł mąki

sól, biały pieprz, jarzynka, zioła

Do wrzącej wody włożyć bulion, a następnie wlać rozprowadzoną w zimnej wodzie mąkę i musztardę. Gotować parę minut doprawiając do smaku. 

Sos musztardowy można wzbogacić podduszoną cebulą, roztartym czosnkiem, tartym chrzanem.

Sos chrzanowy

2-3 Ł. tartego chrzanu,

¾ l wody, bulion, 2 Ł mąki

sól, pieprz, jarzynka, zioła

Do wrzącej wody włożyć bulion, a następnie wlać rozprowadzoną w zimnej wodzie mąkę i chrzan. Gotować parę minut doprawiając do smaku. 

Sos chrzanowy można wzbogacić podduszoną cebulą, roztartym czosnkiem, posiekaną natką pietruszki.

Sos koperkowy
duży pęczek kopru

¾ l wody, bulion, 2 Ł mąki

sól, pieprz, jarzynka, zioła

Do wrzącej wody włożyć bulion, a następnie wlać rozprowadzoną w zimnej wodzie mąkę. Dodać posiekany koperek i gotować parę minut doprawiając do smaku. Na końcu można dodać trochę mleka sojowego w płynie albo w proszku.

___________________
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