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SOS ROZMARYNOWY

4 Porcje | Czas przygotowania 30 min

SKLADNIKI
2 plastry / masta

1 sztuka / szalotki

1 zabek czosnku

8 gatazek Swiezego rozmarynu

200 ml / bulionu drobiowego

200 ml / biatego wytrawnego wina
200 ml / Smietanki 30%

1 tyzeczka / maki pszennej

1 tyzka / soku z cytryny

Sol, pieprz

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Szalotke i czosnek obieramy. Szalotke kroimy w
drobna kostke, a czosnek przeciskamy przez
praske. Igly rozmarynu odrywamy od galazek, a
nastepnie drobno siekamy.

W rondelku rozpuszczamy tyzke klarowanego
masta. Na rozgrzanym masle podsmazamy
szalotke i czosnek oraz posiekany rozmaryn.
Gdy szalotka sie zeszkli, dodajemy 200 ml
bulionu drobiowego. Bulion gotujemy 5 minut,
po czym dodajemy 200 ml bialego wytrawnego
wina. Calo$¢ gotujemy na duzym ogniu, az sie
zredukuje o polowe — ok. 10 minut. Po tym
czasie dodajemy Smietanke i tyzke soku z
cytryny. Gotujemy az sa zgestnieje okolo 15
min. Sos mozna tez zage$ci¢ maka pszenna.
Lyzeczke maki pszennej rozpuszczamy w trzech
lyzkach sosu. Dokladnie mieszamy, aby nie byto
grudek. Nastepnie powoli wlewamy make do

LISTA ZAKUPOW

Szalotka

Czosnek

Swiezy rozmaryn

Bulion drobiowy
Smietanka 30%
Biale wytrawne wino
Mastlo

Cytryna

Maka pszenna

Maslo klarowane
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gotujacego sie sosu. Doprowadzamy do wrzenia ciggle mieszajac. Gdy sos bedzie juz gesty,
zdejmujemy go z ognia.
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