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SCURTA BIOGRAFIE A SOSURILOR

CINE SUNT ELE? -

Sosurile sunt — afirmé §i confirmi gastronomii francezi
— importante nu numai din punct de vedere culinar, ci si in
ceea ce priveste igiena alimentard. Preparate prost sunt
foarte greu digerabile, motiv pentru care sunt imediat
interzise in cazul in care se impune un anume regim.

Exista trei sortimente: brune, albe, fie calde, fie reci
(s1 Nu asa cum apar in cérfile de bucate roménesti, calde si
<,01), s1 pe baza de untdelemn.

In bucataria de zi cu zi, sosurile albe ocupd un spapu
mult mai mare decét cele brune Spre deosebire de ele, care
au ca preparat de bazd sosul demi-glas, cele albe sunt, in
general, realizate cu ceea ce rezultd din fierberea
alimentelor pe care le fnsofesc. Existi doud sosuri ce stau la
baza prepardrii intregii grupe: Béchamelle si veloutée. Si
aici existd un fond alb sau o bazd albd, ce mai este
denumitd fierturd alba ori supd albd.

Toate sosurile brune derivd din sosul demi-glas. De
aceea prepararea lui trebuie ficuti cu mare atentie. In
general, el 1nlocule$te sosul spaniol, despre care aproape
nici nu se mai vorbeste. Intr-o casi unde se gateste cét de
pufin trebuie sd existe preparat din timp, mai ales c¢d poate
fi pastrat multe zile in frigider.

Vasul pentru sos. Pentru sosuri, vasul trebuie sd aibi
perefil grosi ca sd nu se arda si sd devind amérui. De aceea




se recomandd tingiri de aramd cu perefii grosi, largi,
descoperite, ca sd pofi amesteca mai ugor §i sosurile si
scadd mai repede. La sosuri se intrebuinfeaza fdind de cea
mai buni calitate.

Fiertul sosului. Dupd ce stingem rantasul cu buhon de
carne, fierbem mult sosul ca si scadd, sd nu aibd cocoloase
si pentru a-i da un gust bun. In timpul fiertului, sosul se
amestecd, din cand in cand, cu o lingurd de lemn, ca sd nu
se prinda de fundul vasului.

Curdfatul vasului. In timpul fiertului la suprafafa
vasului se ridicd spumd, mai ales dacd intrebuinfam bulion
gras. Sosul se va spumuli, alttel el va cipita un gust de
grasime $1 chiar de scu.

Desimea sosului. Dupd destinafia care 1 se dd sosul
poate fi subtire, mai consistent (1isand pe lingurd o peliculd
subtire), gros (rdmane pe linguri un strat lat)-gi ca piureul
(atarnd de lingurd).

Strecuratul.  Sosul se strecoard prin tifon sau, o sitd
deasa, la fel ca supa crema.

Adaosuri. Inainte de a le servi, in unele sosuri,
addugdm: smantand, ofet, bulion de tomate, produse
marinate etc. Dupd aceea sosul trebuie s mai fiarbd pentru
" a le lua gustul. Inainte de a face amestecul, e bine si
fierbem separat produsele: smantdna si otetul, sau sid le
prdjim: marinatele si tomatele; nu le punem crude.

La sosurile brune putem adduga mustul cérnii din tava
unde se frige carnea, pentru acecasta vom cliti vasul de
fripturd cu bulionul de carne pentru a stinge cu el rantasul.
[Dacd mustul cdrnii s-a ars, nu-I intrebuinfdm, ca si nu dea
sosulul un gust amdrui,
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Sosurile albe. Pentru prepararea sosurilor albe, ludim
consome (de vitd, pasire sau peste) si smantdnd in
proportie de 1:4 sau 1:5. Aceste doud produse se scad
impreund pand la consistenta doritd amestecand, ca si nu se
prindi. In timp ce scade, la unele sosuri se adaugi:
ciuperci, vin alb, mirodenii, legume indbusite in zeama lor,
resturi de muschi, pasire. Dacd produsele sunt aromate, le
vom fierbe intr-un vas acoperit, ca s nu piardd mirosul.

Dupi ce scade, strecurim sosul pentru a-1 face uniform
s1 a indepdrta produsele addugadte: felii de ciuperci,
zarzavat, etc. Dupd ce-l strecurdm, dregem sosul cu liaison
(frecdim untul spumd §i1-1 amestecdm cu gélbenusurile
crude). Sosul capdtd astfel mai multd consistenta.
(dlbenusurile se pun crude, deoarece cele fierte nu se pot
uni cu sosul. Untul nu se pune topit ca sd nu se ridice
deasupra sosului, ddndu-1 un gust de grasime. Cand turndm
liaisonul, amestecim tot timpul pentru a nu se coagula
gdlbenugurile. Sosul se fierbe la bain-marie, pufin, ca si
devind mai consistent si gdlbenusurile sd-si piardd gustul de
crud. Sosul trebuie fiert incet, pentru a nu se coagula
gdlbenusurile. Zeama de liméie care se adaugd la multe
sosurl albe se pune cu putin timp inainte de a fi servite,
deoarece se descompun gélbenusurile $1 sméintana. Sosurile
albe se servesc mai ales la méncaruri usoare, cele facute
din carne alba: vifel, pasire sau de peste fiert, precum si la
unele legume fierte. :

Sosurile brune. Consistenta sosurilor brune depmde de
cantitatea de fumet sau glace addugatd. Se dreg cu rantas
rece sau cu f#ind de cartofi, diluatd in prealabil in vin rece
sau in bulion rece de carne (nu se foloseste un lichid
fierbinte cdci s-ar forma cocoloage). La scazut se adaugd, in
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sosurile brune, diferite produse: bulion de tomate, ciuperci,
trufe, vin, plante aromate, resturi de carne fripte, esente,
etc. Cand se adaug# produse aromate, vom fierbe acoperit,
ca sd nu se piardd mirosul. Vinul bun se adaugi inaintedea
se servi, cel obignuit se lasd si fiarbd mai mult. Trufele se -
lasd sd fiarbd pufin pentru a nu-gi pierde aroma. Sosul se
strecoard printr-un tifon sau o siti deasi. ‘
Sosurile brune se servesc cu carne de culoare inchisi:
vacd, berbec, vanat, nistru, pistriv, in general la manciruri
picante. o s

PREPARATE-BAZA PENTRU SOSURI

Aspic brun (sau Chaufroid)
Aspic de peste

Aspic de vitet (ori de vaci)
Aspic limpede

Baza alba

Bulion a la minut

Bulion alb

Bulion de carne

‘Consome de carne
Consome de gdind
Consome de rosii
Consome de véanat
Consome de zarzavat
Fumet

Gelatina pentru aspic alb
Gelatind de carne

[.1aison :
Réntas alb fierbinte
Réntas rece

Réntas rosu

S0s demi-glas

Sos alb

Sos glace 1

Sos glace 11

Suc brun

~ CUM SE IMPART ?

SOSURI CALDE
Sosuri brune ’
Sos a la chasseur
Sos au gratin a la Duxelles
Sos bordelaise -
Sos breton
Sos chevreuil
Sos Colbert
Sos de fdina stins cu vin
Sos grand-veneur
Sos de hribi
Sos de Madera
Sos de mécrig.
Sos de marar
Sos de tarhon
Sos de tomate



Sos de vin 1

Sos de vin 11

Sos dieppois\e

Sos flamand

Sos galben

Sos Nantua

Sos maltez

Sos Meurette a blanc ‘
Sos Mornay

Sos mousseline

Sos mousseline imitatie
Sos nemtesc

Sos New-Burg

Sos normand

* Sos olandez

Sos polonez

Sos polonez cu pesmet
Sos Pauttette

Sos riche

Sos roz

Sos Sabayon

Sos Soubise

Sos supréme

Sos unguresc

Sos Valois

Sos velouté

Sos venetian

Sos Villeroi

Sos Villeroi a la I’anglaise
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SOSURI RECI
Ele se impart in doud grupe:
|) Sosuri albe sau brune pe bazd de gelatma (aspic,
piflie) si legate cu rantag — -
2) Sosuri cu untdelemn pe tipul maionezei
Pentru a avea un sos alb rece avem nevoie de sosul-
hazi Chaufroid, care trebuie si fie bine legat si, odatd rece,
4l nu mai curgi, deci si fie o gelatind de aspic. Deseor1 se
recomandd utilizarea gelatinei ceea ce este de-a dreptul
absurd cand si carnea si alte elemente utilizate si se obfini
baza trebuie sd asigure ele singure gelatinizarea respecti-
velor sosurt. :
Albe sau brune pe baza de aspic
Sos Chaufroid brun
Sos Chaufroid bulionat =
Sos Chaufroid blond
Sos Chaufroid verde-pdsune
Cu untdelemn gen maionezele
Sos aioli :
Sos Chantilly rece
Sos cu verdefuri
Sos de sardele
Sos gribiche
Sos maionez |
-Sos maionez 11
Sos maionez cu albusurl : i
Sos maionez cu mustar :
Sos maionez cu sos de faind
Sos maionez cu tarhon
Sos maionez cu usturoi
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