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OPIS PRODUKTU
SOS HOLLANDAISE
Nr artykutu Opis Dozowanie Kolor Dominujaca nuta
smakowa
9527 00 gotowy sos w 100gna 1050 ¢ Z6ltawy proszek Maslana, z posmakiem
proszku gotowego sosu cytryny

Zastosowanie:

Sos do warzyw, miesa, ragout, gotowanej ryby, skorupiakéw, takze jako baza do sosu bearnaise, sosu
mousseline i innych.

Sposob przygotowania:

Do przyrzadzenia sosu hollandaise nalezy: rozpuscic¢: 100g proszku w 450 g cieptej wody i raz
zagotowac. Nastepnie dodac¢ 250 — 500 g masta i poczekac, az masto sie rozpusci.

Po dodaniu 250 g masta sos posiada juz odpowiedni aromat i wtasciwg konsystencije (jest stezony) i jest
niezalezny od dalszego wptywu wysokiej temperatury. W przypadku dodania 500 g masta zmniejsza sie
stabilnos¢ konsystenciji (staje sie rzadsza), ale z drugiej strony, sos jest jeszcze smaczniejszy.

Zalety produktu:

- jednolity w smaku, o statej konsystencii, niezaleznej od dziatania wysokiej temperatury,
- szerokie zastosowanie: do wszystkich warzyw, ragout, miesa, potraw z ryb i drobiu,

- wzbogaca walory dan, nadajac im wy$mienity aromat i wyglad,

- doskonaty, niepowtarzalny smak,

Skiad:

Laktoza, skrobia modyfikowana (E1422, E1414), biatko mleka, aromat naturalny, sél spozywcza, zéttko
kurzych jaj w proszku, przyprawy, wzmacniacz smaku: E621 glutaminian sodu, przyprawy korzenne,
zageszczacz: E412 guar, maka ryzowa, stabilizator: E450 difosforan, cytryna w proszku, barwnik:
E160a beta-karoten.




