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Pikantny sos do mies z grilla

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 4-6

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Krok 1 - 100 g cebuli i 2 zgbki czosnku obrac, cebule pokroi¢ na mniejsze kawatki.

Krok 2 - W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wtozy¢ pokrojong cebule i 2 zabki
czosnku, zamkng¢ pokrywe dzbanka, zamkngc¢ zaslepke, posiekac - czas 6 sekund,
predkosc 6.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocga topatki zabrac¢ czosnek ze scian naczynia. Do
cebuli i czosnku dodac 30 g oliwy z oliwek, zamkna¢ pokrywe, otworzy¢ zaslepka.
Poddusi¢ cebule i czosnek - temperatura 100°C, czas 4 minuty, predkos¢ 1.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe, do cebuli wla¢ zawartos¢ 1 puszki pomidoréw krojonych,
dodac 30 g koncentratu pomidorowego, 20 g musztardy ziarnistej, 1 tyzke octu
winnego, 1 tyzeczke soli, 0,5 tyzeczki pieprzu, 0,5 tyzeczki curry, 0,5 tyzeczki papryki
mielonej wedzonej (lub stodkiej), ¥ tyzeczki cynamonu mielonego, szczypte kminu
rzymskiego (opcjonalnie). Zamknac¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, gotowac sos -
temperatura 100°C, czas 25 minut, predkos¢ 1.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe, do sosu dodac¢ 50 g miodu. Zamkng¢ pokrywe z zamknietg
zaslepkya, wymieszac sos 20 sekund, predkos¢ 4.



Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki przetozy¢ sos do innego naczynia.
Ostudzi¢ , podawac na zimno jako dodatek do mies z grilla lub dah miesnych
obiadowych.

Wskazdowki :

Uwaga, sos jest dos¢ pikantny - mozna uzy¢ mniej czosnku i pieprzu.



