Domowy Biaty Sos Barbecue - idealny
do grillowanego kurczaka i
wieprzowiny

Sktadniki

1 duza obrana cebula
2 Srednie obrane zgbki czosnku
4 tyzki masta
125 ml  wytrawnego biatego wina
250 ml  majonezu satatkowego
mata garsc grubo posiekanych swiezych listkow estragonu
4 tyzkioctu jabtkowego ( 5% )
2 tyzki Swiezo wycisnietego soku cytryny
1 tyzka musztardy
1 tyzka cukru
Y2 tyzeczki Srednio ostrego sosu chilli
1 tyzeczka grubej soli morskiej
1 tyzeczka grubo mielonego czarnego pieprzu

Przygotowanie:

1. Cebule i czosnek posieka¢ drobno na miazge. Masto rozpuscic¢ w garnuszku na srednim ogniu, dodac
cebule z czosnkiem i dusi¢ 2-3 minuty, od czasu do czasu mieszajgc.

2. Nastepnie dodajemy biate wino, mieszamy i ciggu 3-4 minut zredukowac do potowy, od czasu do czasu
mieszajac.

3. Zdjac¢ garnek z ognia, ostudzi¢ zawartos¢ przez 10 minut, nastepnie dodac pozostate sktadniki sosu.

4. Gotowy sos powinien mie¢ dos¢ gestg konsystencje. Nalezy sprobowac sosu i w razie potrzeby
doprawic. Przed podaniem gotowy sos zamykamy i wktadamy do lodowki na 2-3 godziny aby sie
schtodzit. Sos mozna przechowywac w lodowce przed 10-14 dni.

5. Sos idealne smakuje z grillowanym drobiem i wieprzowing. il

; iég Zobacz réwniez inne przepisy na: www.grill360.pl



