
 

Sos z nerkowców, migdałów i prażonego

czosnku

Dominika Lasota (Jescbyzycwzdrowiu)  

Polecane na: sosy    

Kuchnia (region): arabska

 

  Warto wiedzieć:

 

 15 min  łatwy  4 porcje

 

  Składniki:

 

Nerkowce - 3/4 szklanka

 

Migdały - 1/2 szklanka

 

Woda - 200 ml

 

Czosnek - 7 ząbek

 

Nieaktywne płatki drożdżowe - 2

łyżka

 

 

Sok z cytryny - 2 łyżka

 

Musztarda pełnoziarnista - 1 1/2

łyżeczka

 

Sól himalajska - 3/4 łyżeczka

 

Czarny pieprz - 1/4 łyżeczka

 

 

  Sposób przygotowania:

 

 KROK 1: Ząbki czosnku oddzielamy nie obierając ze skórki. Następnie wrzucamy na bardzo

rozgrzaną patelnię i prażymy przez kilka minut. Po przestudzeniu obieramy ze skórki.

 KROK 2: Wszystkie składniki umieszczamy

w blenderze lub robocie kuchennym

i blendujemy na gładki sos. Przekładamy do

wyparzonego słoiczka.

 KROK 3: Przechowujemy w lodówce. Nadaje się do spożycia do 4 dni. Smacznego!
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