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Sosuri

INTRODUCERE

Este necegar ca agpectul, mirogul, guetul gi culoarea alimentelor ¢3
nlaca simturilor noastre gi ¢4 saticfaca gpiritul nogtru pentru g determina
stomacul ¢4 le digere bine. ~ Armand Gautier

Sogul egte o gimfonie a quetului ¢i mirosului, este amanuntul care dife-
rentiaza o bucatarie rafinati de una simpla, un bucatar artiet de o gogpo-
dina obignuita.

Medicii sunt inea de parere ¢4 gosurile, prin condimentele gi gragimile
ne care le contin, afecteaza eanatatea celor care le conguma.

Totugi, trebuie tinut cont de faptul ¢ gogurile au meritul de a rafina gi
mbunatati quetul gi agpectul mancarurilor fade gi mai putin picante gi ge
mpart in: grupa gogurilor ugoare §i agreate de majoritatea coneumato-
-ilor (s0g de tomate, g0g de emantana, coe de unt, acestea fiind de obicei
acociate cu legumele ragol, carora le dau quet gi agpect placut) gi grupa
coaurilor grele, elaborate, indelung gatite: maioneza §i derivatele ei, cogul
de goia, sosul gpaniol, soeul Worchegtershire ete).

Cel mai ,la indemana“ ramane cogul vinegreta, in care otetul e poate
nlocui cu eucul de citrice (Iamaie, lime, portocala, grapefruit).

In ultima jumatate a gecolului XX, gospodinele gi bucatariile restau-
rantelor au renuntat la rantagul clagic, cel folosit aproape de toata lumea
22 ¢4 dea quet mancarii. Renuntarea nu ¢-a facut prin lege, ci printr-o
smpla campanie medicals dusa prin radio, prega, revicte de gpecialitate,
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televiziune - prin care ¢-a demonstrat cat de nociv poate fi rantagul, mai
aleg cel care rezulta din grasime incined, faina pued direct In aceasts
gragime gi ceap prajita la mai mult de [90°C.

greu 4 renunﬂa obignuinta de a gati pe care ai mogtenit-o de la
bunica cau de la mama, mai aleg daca n-ai ce pune in loc, aga c3 ¢-3
recurg la metode mai putin agresive de a prepara sosurile.

Actfel, ingrogarea lor e poate face:

- cu faina dinainte rumenita - procesul acesta face faina tolerabila

- cu faina deefacuta in afﬂé calds, supa, iaurt, emantana eau lapte
proagpat i fiert cu unt gau ulei

- cu faina frecatsd omogen cu unt, unturd eau margaring ¢ facuts
cocolog; cocologul se pune la fiert direct in mancare i ge fierbe pana ce
degface (de requla, orice gos e fierbe |5 min)

- cu cartof ?ierf facut piure i pus in gragime cald3

- cu legume — ceapa, morcovi, teling - fierte separat, date pe razatoare
gi puge Intr-un amegtec de apa gi gragime

osurile se pot pregati la cald - prin fierbere gau la rece ~ prin ames-
tecul ingredientelor.

Pentru sogurile calde, proportia este de 2 linguri unt + 2 linguri faina
+ 750 ml lichid (lapte, cupa, apa) - cantitatile crescand proportional cu
numarul megenilor.

pentru qupe gau ciorbe: [ lingura cu faina + 2 linguri cu gragime + 2 |
lichid (cup) “'

pentru gosurile care contin rogii, fologite ca baza pentru derivatele eale,
proportia egte: | [in%uré cu faina, [ ceapa tocata fin, 2 linguri cu gragime
vegefa(é gau animald, | cand cu suc de rogii sau 3 rogii coapte date Erin
aitd, | pahar cu zeama de carne, gare, piper macinat eau boabe, cimbru,
alte condimente.

Pentru individualizarea sosurilor albe cau colorate ce fologese condi-
mente gpecifice.




televiziune — prin care ¢-a demongtrat cat de nociv poate fi rantagul, mai
alee cel care rezulta din grasime incingd, faina pued direct in aceasts
gragime ¢i ceapa prajita la mai mult de [90°C.

E greu <3 renum}i%a obignuinta de a gati pe care ai mogtenit-o de la
bunica au de la mama, mai aleg daca n-ai ce pune in loc, aga ¢4 ¢-a
recurg la metode mai putin agresive de a prepara sosurile.

Astfel, ingrogarea lor se poate face:

- cu faina dinainte rumenita - procesul acesta face faina tolerabils

- cu faing deefacuts in aré cald, cupa, iaurt, emantana au lapte
proagpat gi fiert cu unt gau ulei

- cu féina frecatda omogen cu unt, unturd eau margaring gi facuta
cocolog; cocologul ee pune la fiert direct in mancare gi ge fierbe pana ce
desface (de requla, orice gog ge fierbe 15 min)

- cu cartof %ierf facut piure gi pug in gragime calda

- cu legume — ceapa, morcovi, teling - fierte separat, date pe razatoare
gi puge Intr-un amegtec de apa gi gragime

Sogurile e pot pregati la cald — prin fierbere eau la rece ~ prin ames-
tecul ingredientelor.

Pentru sogurile calde, proportia este de 2 linguri unt + 2 linguri faina
+ 750 ml lichid (lapte, supa, apa) ~ cantitatile crescand proportional cu
numarul megenilor.

pentru supe gau ciorbe: [ lingura cu faina + 2 linguri cu gragime + 2 |
lichid (cupa)

pentru gogurile care contin rogii, folosite ca baza pentru derivatele gale,
proportia egte: | lin%uré cu faing, | ceapa tocata fin, 2 linguri cu gragime
vegefa(é gau animald, | cana cu sue de rogii sau 3 rogii coapte date Erm
aitd, | pahar cu zeama de carne, gare, piper macinat gau boabe, cimbru,
alte condimente.

Pentru individualizarea sosurilor albe gau colorate e fologese condi-
mente gpecifice.




Sosuri cunoscute
in toata lumea

[ngrediente

+ 2 ouj

+ 3 linguri cu ulei de ealata

- Z-S%inguri cu verdeats
tocata fin (patrunjel, marar gi
tarhon)

- [ lingura cu otet

+ 2 linguri cu capere marunte
+ 2 linguri cu cagtravete verde
Qau murat tocat marunt

* gare

* piper macinat

So0s Gribiche

Se fierb ougle 10 min, se tin in apa rece
5 min, se decojesc gi se gepara galbenugu-
rile. Se dau pe razatoarea fina sau se farama
cu furculita pana se obtine o pagta fina. Se
luereaza in castron gau intr-o farfurie mare.
Degte galbenuguri e toarna apoi uleiul cate
Futm gi ge amegtecs repede cu lingura de
emn. Se subtiaza sogul obtinut cu otet, apoi
ge amestecd cu verdeata tocatd, cu cape-
rele murate, cagtravetele tocat marunt i cu
albugurile tocate felii eubtiri. Sosul arata
ca 0 maioneza coloratd cu verdeatd gi ce
gervegte, de requls, cu carne ragol gau
pegte fript, racol cau prajt.
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[ngrediente

- 3 linguri cu unt, resturi de
carne fiarta sau fripta

* [ ceaps

* [ morcov

+ 2 cani cu upa

- 2-3 cuigoare

» 2-3 linguri cu faing

| buchet garni (3-4 tije de
patrunjel, 2 tije de tarhon,
2-3 ﬁ)re de marar, | foaie de
dafin)

+ gare

* piper boabe

[ngrediente

+ lingura cu unt

+ [lingura cu faing

- | cana cu emantan3

- Qgre

. Fiper macinat

ceapa

- [ radécina de patrunjel
cu frunze

Sos spaniol

Se toaca marunt carnea fiarta gau fripta
o e laga pe farfurie. Se pune untul intr-un
vag mic emailat, ge inmoaie pe foc mic, ge
adauga féina — cate putina sau toata odata
~ gi ge eubtiaza pagta obtinuta cu guEé de
carne gau de legume. Se lags 3 fiarba cu
un morcov gi 0 ceapa taiate felii timp de
30 min. Se pun la fiert cateva cuigoare,
care vor da un guet exotic eogului, i un
buchet de condimente verzi. Tot acum ge
gune la fiert carnea. Se gareaza dupa gust.

e trage vasul de pe foc, ge racesc legumele
gi carnea, ge tree prin gita gi ge pun iar in
co¢. Sogul gpaniol ge servegte rece, langa
carne fiarta sau fripta in cuptor.

So0s a la eréme

Se face 0 pasta compacta din unt moale
oi faing, care ee qubtiaza cu emantana pugd
cu lingura. n gogul obtinut ge rade ceapa,
se rade radacina de patrunjel gi ge toaca fin
frunzele de patrunjel. Se laga ¢4 fiarba pe
foc mic timp de |5 min. Se areaza, ge pipe-
reaza gi ge servegte [anga cartofi fierti gau
copti, (éngé pegte gi oua fierte tari.



[ngrediente

+ 2 linguri cu unt

+ 2 linguri cu faina

+ 2 cani cu supa sau zer

+ | ceapa

+ | raddceina de patrunjel cu
frunze

+ qare

[ngrediente

+ 2 linguri cu unt

- [lingurita cu praf de
nuegoars

- | pahar cu gog alb

+ 2 galbenuguri crude
-+ qare

* piper macinat

[ngrediente

- 100 g gunca

* | ceapa

* 1/2 pahar cu vin alb

+ | ceagea cu supa de carne
. %a f‘ de patrunjel

+ 3 tije de patrunje

= 8 fﬁe de EﬂérafJ

+ 2 fire de busuioc

+ 2 fire de cimbru ~ pentru
buchetul garni

Sos blancheta

Se face un cog alb din unt moale, faina,
care gi Qupa de lequme, de carne sau de pegte;
cand cupa lipgegte, se fologegte zer. Sosul ge
Ingroaga cu ceapa ¢ radacina de patrunjel
date pe razatoarea mica gi e fierbe ﬁmF de
20 min, invartind mereu cu lingura in el. Se
coloreaz cu frunze de patrunjel tocate fin.
Se ervegte cu carne ragol.

Sos nemtesc

Se pune untul intr-un vag emailat mic, ce
inmoaie bine gi ge presard pegte el nucgoara.
Se ragtoarna soaul alb in eratits, se amestecd
bine, ge laga ¢4 dea in 2-3 clocote, dupa care
ge trage vagul de pe foc ¢i ge incorporeaza
galbenugurile pe rand, invartind cu lingura de
lemn intr-un singur geng. Se edreaza coaul
gi e condimenteaza dupa qust, ge ervegte
caldut langa pegte, carne au lequme fierte.

Sos Perigueux

Se curata ceapa ¢i se toaca marunt, apoi
ge célegte cu doua linguri de unt pana devine
trangparents. Se adauga gunca taiata feli
qubtiri gi ge mai prajese impreund 5 min,, apoi
ge gcopera totul eu vin alb. Se pune la fiert giun
buchet din condimente verzi ~ epalate gi legate
cu 0 ata curata. Dupa [O min. ge adauga eare gi
0 cand cu Qupa de carne gau de lequme, dugé
5 min. ge stinge focul ¢i ge racegte soaul. Se
cervegte [anga cotlete de pore sau friptura din
carne de pore facuta pe gratar cau la cuptor.
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[ngrediente

* | ceapa mare

» 3 linguri cu ulei gau unt

- <4 tije de patrunjel

* cimbru maruntit

| foaie de dafin gau | linqur3
cu pulbere din foi de da?in
3 Fahar cu eupa de carne
* [lingura cu mugtar

* [ cana cu vin alb

* gare

[ngrediente

* [ cana cu gos velutat sau cu
20¢ alb

* | pahar cu ulei fin

+ 2 lamai, gare, piper macinat,
pulbere de nucgoara

- 4-0 tije de patrunjel cau

% linguri cu hagmatuchi tocat
in

Sos Robert

Se curats gi e toaca marunt ceapa, se
célegte in ulei sau unt timp de (O min. Se
etinge ceapa cu qupa de carne, ge condimen-
teaza cu frunze de patrunjel tocate, pulbere
din foi de dafin, cimbru gi care ¢i e lag4 la
fiert pe foc mic 15 min. Se adauga vinul alb gi
ge continua fierberea inca [O min. Se trage
vaqul de pe foc, e racegte coeul cateva
minute $i se ingroaga cu mugtar (pe care-|
diluam cu apa calda eau cu gogul fiert). Se
omogenizeaza amestecul gi ge lag3 la rece.
Se gervegte langa friptura de porc.

Sos magnonezé

Se pune sosul intr-un cagtron gi ge ameg-
teca incet cu uleiul turnat picatura cu pica-
turs. Tn amestecul obtinut ce pune zeama
de la 2 lamai, se omogenizeazi frecand
cu lingura de lemn gi e condimenteaza cu
eare, piper macinat, nucgoara pulbere i
hagmatuchi tocat foarte marunt. Soaul egte
aerigor gi ge potrivegte cu pegtele gatit in
diferite feluri.



[ngrediente

+ 3 linguri cu faina

+ 3 linguri cu unt

+ 500 ml supa de carne
- | ceapd

+ [ morcov

* un buchet garni

+ qare

* piper macinat

[ngrediente

+ 500 g rogii bine coapte
- | ceapd mare

+ 3-4 linguri cu ulei

- 2-3 catei de usturoi

+ [ lingura cu zahar

+ [ lingurita cu gare

+ [ cana cu supa de carne
+ 4-6 tije de patrunjel

Sos velutat

Se face un gog alb din unt moale, faina, supa
de carne gi eare: ge inmoaie untul, ge adauga
faina in ploaie, se amesteca repede cu lingura
de lemn pana se obtine 0 pagta uniforma. Pegte
pagta aceasta e toarna cate putind supa de
carne pana e subtiaza, invartind cu lingura
de lemn. Cand sosul este gata, e adaug
| morcov taiat felii mari, | ceapa téiata sferturi
gi | buchet format din tije de teling, patrunjel,
tarhon ¢i buguioe. Se laga 3 fiarba 20-25
min. cu vasul acoperit. Buchetul garni ge scoate
gi ge arunca, iar soaul se trece prin gitd cau
Frin tifon. Ceapa gi morcovul se farama cu
ingura de lemn gi pulpa lor ge trece in gog ca
a5 ingroage. Se gervegte cu lequme ragol gi
carne otata in unt.

Sos portughez

Se curatad ¢i se toaca marunt ceapa,
ge calegte n ulei pus intr-o cratita emai-
lata pana cand devine trangparenta. Atunci
ge pun in cratita rogiile decojite, taiate feli
oi curdtate de geminte, usturoiul tocat
marunt, o linqura de zahar gi putina sare. Se
acoper3 cratita gi ee fierbe soeul pe foc mic
15-20 min. Dupa ce a fiert sosul, se adauga
patrunijel tocat fin, e trage vasul de pe foc
oi ge [ag4 ¢4 ge raceagca. Se servegte langa
carne gi pegte ragol, ous fierte gi lequme
fierte in aburi.
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