Sosy do grilla
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Nie ma grilla bez sosu. Ponizej nasze propozycje - miedzynarodowe, tak, by kuchnia w
plenerze miala swoj smak.

Amerykanski sos
barbecue (BBQ)

Stworzony jako dodatek do potraw z grilla. Zgodnie z tradycja jest dodatkiem do wieprzowiny,



zeberek wotowych i kurczaka.
Skladniki:

1 duza cebula

2-4 duze zabki czosnku

2 czubate tyzki brazowego cukru

1 tyzeczka wedzonej papryki

1 tyzka octu winnego

2/3 szklanki dobrej jakosci keczupu
2 tyzki sosu Worcester

1/2 tyzeczki soli (do smaku)

oliwa z oliwek lub olej do smazenia

Przygotowanie:

Na nieduzej patelni podsmazamy obrang, jak najdrobniej posiekana cebule z obranym, drobno
posiekanym czosnkiem, az bedzie ztota. Dodajemy brazowy cukier i smazymy, az cukier zacznie sie
karmelizowa¢. Nastepnie dodajemy wedzona papryke i smazymy jeszcze kilka chwil, mieszajac.
Pilnujemy, by nie przypali¢ karmelu. Wlewamy ocet, keczup i sos Worcester. Gotujemy, mieszajac od
czasu do czasu, az sos zgestnieje (do pozadanej przez nas gestosci).

Gotowy sos mozemy przelaé do stoika i pasteryzowac. Bez pasteryzacji przechowujemy sos w
lodowce do 2 tygodni.

Argentynski sos
chimichurri

Podstawowy dodatek przede wszystkim do argentynskiej, grillowanej wotowiny.
Skladniki:

¢ 1 peczek pietruszki,

e % peczka kolendry,

e 1-2 lyzki listkow oregano (mozna pominac),

¢ 4-6 zabkow czosnku,

* 4 czerwonej cebuli (mozna pominac),

¢ 1 mata papryczka chilli (lub suszone ptatki chilli, do smaku),

e otarta skorka z limonki lub cytryny,

e ok. 3 tyzki czerwonego octu winnego lub sok z limonki/cytryny, do smaku,
« ok. pot szklanki oleju/oliwy,

e s0l, pieprz.



Przygotowanie:

Umyte i osuszone ziota siekamy bardzo drobno z czosnkiem (czosnek mozemy tez dodac przetarty
przez praske). Cebule i chilli drobno szatkujemy. Mieszamy wszystkie sktadniki dodajac tyle oleju /
oliwy, by otrzymac¢ odpowiednia dla nas konsystencje (niektorzy dodaja rowniez nieco wody), a
nastepnie doprawiamy do smaku octem / sokiem z cytryny, sola i pieprzem. Odstawiamy sos w
chtodne miejsce na minimum kilka godzin (czesto odstawia sie go na cata noc, a nawet dtuzej, by
smaki dobrze sie ‘przegryzly’).

Dunska remulada

Idealny dodatek do grillowanych warzyw.
Skladniki:

e 3 lyzki jogurtu greckiego lub naturalnego,

2 tyzki majonezu,

2 tyzeczki przyprawy curry,

1/2 cebuli,

mata garsc kapusty kiszonej,

2 korniszony,

1 tyzka posiekanego koperku,

sOl, pieprz do smaku,

tyzeczka soku wycisnietego z cytryny (opcjonalnie, jesli chcesz, aby sos byt bardziej kwasny).

Przygotowanie:

Kiszona kapuste odsacz doktadnie z nadmiaru soku. Cebule, kapuste oraz korniszony pokroj jak
najdrobniej i przet6z do niewielkiej miseczki. Dodaj jogurt, majonez, posiekany koperek, curry i
wymieszaj dokladnie wszystkie sktadniki ze soba. Dopraw sola i pieprzem do smaku. Odstaw sos na



godzine do lodéwki.

Grecki sos tzatziki

Znakomicie sprawdzi sie z grillowanymi i smazonymi warzywami czy tez jako dodatek do mies.
Skladniki:

e 200 ml jogurtu greckiego,

¢ 1 nieduzy ogorek,

1 zabek czosnku,

1 tyzeczka soku z cytryny (do smaku),
1 tyzka oliwy z oliwek,

e s0l,

koperek lub mieta (opcjonalnie).

Przygotowanie:

Nieobranego ogorka scieramy na tarce o grubych oczkach, solimy i pozostawiamy na okoto 20 minut.
Po tym czasie odciskamy sok i przekladamy ogérka do jogurtu. Czosnek ucieramy z solg i dodajemy
do jogurtu a nastepnie mieszajgc dodajemy sok z cytryny oraz oliwe. Do sosu mozna dodac¢ kilka
todyzek posiekanego koperku lub listkdw miety. Calo$¢ mieszamy, a nastepnie wstawiamy do
lodowki na okoto godzine.



Indyjski sos jogurtowy
raita

OrzeZzwiajacy i aromatyczny dodatek do warzyw i mies.
Skladniki:

e 2 ogorki,

» plaska tyzeczka soli,

e 300 ml gestego jogurtu naturalnego,
20 listkow kolendry,

4 zabki czosnku,

¢ szczypta chili w proszku,

szczypta swiezo zmielonego pieprzu,
szczypta kminu rzymskiego,

Przygotowanie:

Ogorki obieramy, przekrawamy wzdtuz, tyzeczka wydrazamy pestki, scieramy miazsz na tarce,
solimy. Do jogurtu dodajemy dobrze odcisniete ogorki, drobno pokrojona kolendre, przecisniety
przez praske czosnek, chili, pieprz i kmin rzymski. Wszystko mieszamy i odstawiamy do lodéwki na
30 minut.



Japonski sos teriyaki

Idealnie sprawdzajacy sie w roli dipu i glazury, pozwalajacy orientalnie wykonczy¢ potrawe i
oryginalnie ja udekorowac. Uzywany gtéwnie do ryb.

Skladniki:

¢ 60 ml sosu sojowego,

¢ 50 g cukru brazowego,

e 30 ml wody,

e alkohol (opcjonalnie! 25 ml mirinu, sake lub biatego wina),
e mielony imbir (szczypta),

» mielony czosnek (¢wier¢ tyzeczki),

e ocet ryzowy (éwier¢ tyzki stotowej),

» maka kukurydziana (p6t tyzki stotowe;).

Przygotowanie:

W rondelku taczymy make kukurydziana z woda (tak, by nie byto grudek), nastepnie dodajemy
wszystkie ptynne sktadniki oraz sypkie przyprawy. Po doprowadzeniu do wrzenia gotujemy jeszcze
przez chwile, caly czas mieszajac, az sos zgestnieje. Wystudzony sos mozemy przela¢ do butelki i
przechowywac¢ w lodéwce nawet kilka tygodni.
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Karaibski sos kreolski

Sos do mies i ryb.
Skladniki:

* 6 pomidorow,
¢ 1 cebula,



e 4 tyzki oliwy do smazenia,
e 4 zabki czosnku,

e 15 g imbiru swiezego,

e peczek tymianku,

e peczek pietruszki,

e 2 zielone papryczki chili,
e s0l,

e pieprz.

Przygotowanie:

Pokrojona w kostke cebule podsmazy¢ na oliwie. Doda¢ zmiazdzony czosnek oraz starty na drobnych
oczkach imbir (jesli ma twarde wtokna to nalezy je wyrzuci¢). Nastepnie dotozy¢ posiekane drobno
swieze peczki ziela tymianku i natki pietruszki oraz chili. Wszystko mieszajac, smazy¢ na wolnym
ogniu okoto dwdch minut. Nastepnie dodaé¢ szes¢ pokrojonych pomidoréw, doprawic sola z pieprzem
i gotowac jeszcze pie¢ minut, stale mieszajac.

Meksykanska salsa
mango

Dobrze komponuje sie z rybami, kurczakiem i ostrymi potrawami.
Skladniki:

¢ 1 mango obrane i pokrojone w kostke,

1 cebula czerwona pokrojona w kostke,

sok z limonki,

klika kropel sosu smoked chipotle (opcjonalnie),
¢ zabek czosnku drobno pokrojony w kosteczke,

e Swieza kolendra do posypania.

Przygotowanie:

Wymieszaj wszystkie pokrojone sktadniki w miseczce i wtéz do lodéwki do schtodzenia.



Tajski sos nam chim kai

Stodki sos chilli. Uzywa sie go zazwyczaj do grillowanego kurczaka.
Skladniki:

¢ 3 duze zabki czosnku, posiekane,

1 tyzka ptatkow chilli,

1/2 szklanki octu,

2 tyzki cukru,

1/2 szklanki wody,

1/2 tyzki soli,

1 1/2 tyzki skrobi kukurydzianej rozpuszczonej w 4 tyzkach zimnej wody.

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki, oprocz mieszanki wody ze skrobia kukurydziana, dodaj do garnka i zagotu;j.
Zmniejsz temperature i gotuj przez 5-6 minut, do zredukowania objetosci o potowe. Dodaj skrobie
kukurydziana i mieszanine wody. Gotuj, az sos zgestnieje. Zdejmij z ognia i sprébuj. Sos powinien
by¢ stodki, kwasny i pikantny.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/32218-sosy-do-grilla



