Sos holenderski z winem

120 g masta

3 zéitka

130 g wody lub wywaru rybnego lub miesnego
130 g biatego wytrawnego wina

1 cytryna

gatka muszkatotowa, sél, pieprz

- do naczynia miksujgcego wla¢ wywar i wino , dodac sol, pieprz i gatke, otwor w
przykrywce zakry¢ miarkg MT, podgrza¢ — 4 min., obr. 2, temp. 80 st., przela¢ do innego
naczynia, ostudzic¢

- do naczynia miksujacego wtozyé masto i z6ttka, wymieszaé — 10 sek., obr. 7

- na nodz natozy¢ motylek, otwér w przykrywie zakryC miarkg MT

- wywar z winem wylac¢ na przykrywe i pozwalajgc mu stopniowo wlewac sie do naczynia
miksujacego, gotowac — 5 min., obr. 2, temp. 70 st.

- doprawié tyzkg soku z cytryny i jesli trzeba, to solg, pieprzem i gatkg do smaku

Uwagi:

- wazne jest, zeby wywar zostat dobrany stosownie do potrawy, dla ktorej sos przygotowujemy:
dla ryb uzywamy wywaru rybnego, dla mies — miesnego

- do sosu powinnismy dodac to samo wino , ktére bedzie potem podawane do potrawy
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