KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

SOS SZAMPANSKI

(do ryb sauté np. filetéw sandacza lub soli)

Sktadniki:

250 ml wywaru rybnego

100 ml smietany 18% (do gotowania)

1,5 kostki masta mocno schtodzonego (pokrojonego w mate kawateczki)
200 ml szampana lub wina musujgcego wytrawnego

2 tyzki cukru

sok z 1 cytryny

3 tyzki ubitej Smietany kremowej 36%

1 tyzka kawioru (mix czerwonego i czarnego)

Wykonanie:

zagotowac wywar rybny

dodac szampan, cukier, sok z cytryny, smietane i na kohcu masto
doktadnie wymieszaé

odstawic¢ z ognia i krétko przed podaniem dodac bitg Smietane i kawior
sos nalezy przygotowac bezposrednio przed podaniem na stot

Przepis udostepniony przez pana Dariusza Gwiazde Szefa Kuchni Restauracji ,3V6” z Hotelu
City w Bydgoszczy.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS

www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




