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Sktadniki:

e /4 swieze papryczki chilli (mozesz uzy¢ dowolnego
rodzaju, w zaleznosci od pozadanego poziomu ostrosci)
e 2 zabki czosnku
e 1 mata cebula
* 1/2 szklanki przecieru pomidorowego
* 1/4 szklanki octu winnego lub jabtkowego
e 2 tyzki sosu sojowego
e 2 tyzki miodu lub cukru
o1 * 1tyzeczka soli
SOS Ch | | | e 1/2 tyzeczki mielonego kminu rzymskiego

e Opcjonalnie: 1/2 tyzeczki mielonej papryki

Instrukgcje:

 Papryczki chilli doktadnie umyj, usun ogonki i pestki (jesli chcesz zmniejszyc
ostrosc sosu). Mozesz rowniez uzyc¢ rekawiczek, aby unikna¢ podraznienia skory.

e Cebuleiczosnek obierz, nastepnie drobno posieka;.

e W blenderze lub malakserze umiesc papryczki chilli, cebule, czosnek, przecier
pomidorowy, ocet, sos sojowy, midd (lub cukier), sél, kmin rzymski oraz
opcjonalnie mielong papryke. Miksuj wszystko do uzyskania gtadkiej
konsystencji.

* Przelej sos do garnka i gotuj na Srednim ogniu przez 10-15 minut, mieszajac od
czasu do czasu. Sos powinien zgestniec i lekko sie zredukowac.

e Sprobuj sosu i dostosuj smak wedtug swoich preferencji, dodajac wiecej soli,
miodu lub octu, jesli potrzeba.

e Odstaw sos do ostygniecia, a nastepnie przechowuj go w szczelnym stoiku w
lodowce. Sos mozna przechowywac do 2 tygodni.

e Smacznego! Ten sos chilli doskonale smakuje z takimi daniem jak tacos, burritos,
nachos, a takze jako dodatek do miesa czy ryzu.



Sos pomidorowy

Skladniki:
e 800g przecieru pomidorowego
e 1cebula
e 2 zabki czosnku
e 2 tyzki oliwy z oliwek
e 1tyzeczka cukru
e s0l, pieprz, bazylie i oregano do smaku

Przygotowanie:

Na oliwie z oliwek zeszklij posiekang cebule, a nastepnie dodaj przecisniety przez praske czosnek.
Dodaj przecier pomidorowy, cukier, sol, pieprz, bazylie i oregano. Gotuj sos na matym ogniu przez
okoto 20 minut, az zgestnieje. Podawaj z ulubionym makaronem.

Sos pesto

Sktadniki
e 2 garsci lisci bazylii
® 50g startego parmezanu
e 50g orzechow piniowych
e 2 zgbki czosnku
e 100ml oliwy z oliwek
e 5ol i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki umies¢ w blenderze i zmiksuj na gtadkg mase. Sos pesto podawaj
z makaronem, dodajgc ewentualnie odrobine wody z gotowania makaronu, aby
uzyskac lepszg konsystencje.



Sos orzechowy

Skfadniki:
e 200g masta orzechowego (najlepiej niesolonego)
e 200ml mleka kokosowego
e 2 tyzki sosu sojowego

e 1tyzka miodu ‘

e 1tyzeczka soku z cytryny

e 12z3bek czosnku, przecisniety przez praske ﬁ
e opcjonalnie: 1tyzeczka tajskiej pasty curry lub pfatki chili, dla dodania ostrosci

Przygotowanie:

Pieczarki pokroj w plasterki, a cebule w drobng kostke. Na masle zeszklij cebule, dodaj czosnek
przecisniety przez praske i pieczarki. Smaz do momentu, az pieczarki zaczng traci¢ wode. Dodaj
smietanke, sol i pieprz do smaku. Gotuj sos przez okoto 5 minut, az zgestnieje. Podawaj z ulubionym
makaronem.

Sos smietanowy z pieczarkami

Sktadniki
e 500g pieczarek
e 1 cebula
e 2 zgbki czosnku
e 250ml smietanki 30%
e 2 tyzki masta
e 5ol i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki umies¢ w blenderze i zmiksuj na gtadkg mase. Sos pesto podawaj
z makaronem, dodajgc ewentualnie odrobine wody z gotowania makaronu, aby
uzyskac lepszg konsystencje.



