Sosovi uzmeso i povrce iz supe

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Paradaj z sos:

3-4 kaSke ulja

2-3 kaSikebrasna

1,5 dlkuvanog paradajza
po potrebihladna voda
po ukususo

po ukususuvi biljni zacin

Zasosod miroijei belog luka:

3-4 kasikeulja

2-3 kaSikebrasna

3 veca cenabelog luka
1 vezamiroije

po ukususo
malosirceta

po ukusubiber

Priprema

Zaparadajz sos na ulju kratko proprZziti brasno pauliti kuvani paradajz i Zicom meSati pa kad se gedini dodavati
hladnu vodu (hladnu da se brasno ne zgrudva) i stalno zicom meSati dok se lepo neizjednaci i stvori sos. Dodati
soli ako paradajz nije dovoljno slan i suvi zacin. Kuvati 15-20 minuta natihoj vatri.



Za sos od miroije takodje na ulju proprZziti brasno, ali samo dvatri minutajer mora ostati belo. Dodavati tada
hladnu vodu koliko treba da se stvori sos zeljene gustine. Dodati so i biber kao i seckani luk. Kuvati 15-20
minuta, a5 minuta pred kraj dodati seckanu miroiju (svezu, zamrznutu ili suvu). Gotov sos skinuti savatre |
ostaviti par minuta da odstoji, a onda umesati sirce da sos blago kisi.

Sosove sluZiti uz kuvano meso i povrce iz supe.

Savet

Ovako posluzeni sosovi uz meso i povreiz supe u Vojvodini se zove Rinflajs, $to je doslo i ostalo od
Austrougarske kuhinje. Sos od miroije i belog luka su zapravo dva sosa (miroije i belog luka), ali samihja, po
Zelji mog muza, spojila u jedan sos.



