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Francuski sos czekoladowy Oséh. 4
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Francuski sos czekoladowy, to klasyka w kuchni a mimo to istniejg dziesigtki
jego odmian smakowych od aromatycznych z dodatkiem wanilii, pomaranczy
czy orzechéw po odrobine ekstrawaganckie z dodatkiem chili. Taki
czekoladowy sos wspaniale wzbogaci smak lodéw, owocéw i deseréw a
podawany na goraco jest wspaniatym dodatkiem do ciast, gofréow czy
nalesnikéw. Sprawdzi sie tez jako fondue.

Poziom trudnosci: Latwe

Przygotowanie Skladniki

Krok 1 1-2 tabliczki dobrej czekolady (najlepiegj
Miseczke metalowg wstawi¢ do garnka z gorgcg wodg. W tak przygotowanej 70%)

kapieli wodnej rozpuscic¢ rozkruszong czekolade.
Y% szklanki mleka

Krok 2_ _ ) o Y, szklanki Smietanki Laciatej 30%
W czasie, gdy czekolada rozgrzewa sie, zagotowac¢ mleko ze smietankag
taciata, mastem i cukrem. 30 g cukru pudru
Y4 kostki masta
Krok 3
Mleko z cukrem, mastem i Smietanka taciatg, wla¢ ostroznie, do rozgrzane;j SOl (szczypta)

masy czekoladowej, caty czas mieszajac jg przy pomocy trzepaczki az
powstanie gtadka, jednolita masa o kremowej konsystencji.

Krok 4
Sos zestawi¢ z ognia i przela¢ do sosjerki, jesli chcemy go podawacd na gorgco
lub schtodzi¢ i podawac na zimno, do lodéw czy deserow.

Wskazowki

Sos czekoladowy, mozemy przechowywac w szczelnie zamknietym stoiku w
lodéwce do 2 tygodni. Najwygodniej podgrzewac go w kagpieli wodne;j.
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