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Sos pomidorowy aksamitny

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 6-8

Czas gotowania: 10 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- motylek

Przygotowanie :

Krok 1 - Cebule obrad, przekroi¢ na mniejsze czesci. W naczyniu miksujgcym zatozy¢
néz, wtozy¢ cebule, zamkna¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka. Posieka¢ cebule
- czas 10 sekund, predkos¢ 8.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki zebrac cebule ze Scianek

naczynia. Wtozy¢ 40 g masta pokrojonego na mniejsze kawatki, zamkna¢ naczynie
pokrywa dzbanka, otworzy¢ zaslepke. Zeszkli¢ cebule - temperatura 100°C, czas
5minut, predkos¢ 1.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, wla¢ bulion, przecier pomidorowy, dodac¢ sél i
pieprz. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke, gotowac sos - - temperatura
100°, czas 6 minut, obroty 1.

Krok 4 - Przez otwér w pokrywie wla¢ Smietanke, wymieszac - czas 15 sekund, obroty
3.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, sos przelac¢ do sosjerki.



Wskazéwki :

Sos podawac na goraco. Najlepiej smakuje z pulpetami miesnymi lub rybnymi.



