ALCATUITORI:

AURICA CHIRSANOVA
CORALIA BABCENCO

Modulul 4. PREPARAREA
SOSURILOR

Suport didactic pentru viitorii bucdtari

Elaborat in cadrul proiectului “Consolidarea Sistemului de Educatie Profesionala Tehnica in Moldova (CONSEPT)”

ﬂ ASOCIATIA LED LIECHTEMNSTEIN
1 EDUCATIE DEVELOPMENT

g Dot CON : EPT SERVICE @



Modulul 4. PREPARAREA SOSURILOR
Studiind acest modul, vei fi capabil sa:

e definesti importanta sosurilor in alimentatie;

e clasifici si sa caracterizezi sosurile;

e alegi utilajele, ustensilele si vesela pentru prepararea si servirea diferitor sosuri;

e descrii regulile de baza de preparare a sosurilor;

e cunosti normele igienico-sanitare pentru procesele tehnologice de preparare si pastrare a
sosurilor;

e organizezi ergonomic locul de munca.
INTRODUCERE

Sosurile au intrat in alimentatia omului mai tarziu decat carnea sau painea. Cu toate acestea, ele
sunt prezente in perioada antica, iar pe parcursul anilor au devenit un supliment gastronomic, o
nota de elegantd si o infrumusetare a unei retete culinare. Marele Auguste Escoffier! defineste
sosurile drept ,,cheia de bolta a bucatariei”, precizand ca ,ele sunt cele care au creat si au pastrat
superioritatea mondiala a bucatariei franceze”.

Tn ceea ce priveste termenul sos, el deriva din cuvantul francez la sauce, care provine din cuvantul
latin salsus — ,sdrat”. Asta pentru ca sarea a fost printre primele condimente folosite la prepararea
sosurilor. A fost nevoie de secole de cultura gastronomica pentru a crea delicioasele sosuri asa
cum le cunoastem astazi: sosuri ce fnsotesc bucatele din cele mai bune si mai renumite
restaurante din lume.

De-a lungul Evului Mediu, pana in perioada Renasterii, sosurile au fost preparate simple, care
aveau o singurda menire: sa aromatizeze bucatele pe care le insoteau. Astazi putem spune ca, desi
sosul si-a pastrat scopul, s-a schimbat totusi modul in care el este conceput si preparat. Acest mod
nou de preparare a inceput sa se dezvolte prin secolul 18, o perioada a schimbarilor majore in
gastronomie. In acea perioadd, in Franta iau nastere modalititi inovatoare de preparare a sosului:
apar primele sosuri preparate pe baza de unt si faina, din care deriva sosul besamel (fr. la sauce
béchamel). in Franta apar si primele sosuri reci, asa cum le avem ast3zi, exemplul universal
cunoscut fiind maioneza.

Tot in acea perioada istorica apare n limbajul gastronomic international termenul francez roux,
care Tnseamna rantas — un sos ce se obtine In urma omogenizarii si prajirii fainii Tn grasime, de
obicei unt topit, dupa care se adduga apa. Rantasul poate fi alb, daca este gatit un timp mai scurt,
sau poate fi brun, daca faina este calita in brun, aceasta capata o culoare din ce in ce mai inchisa,
datorita calirii mai lungi. Rantasul sta la baza catorva dintre sosurile de baza: béchamel, velouté si
espagnole.

! Auguste Escoffier (1846-1935) a fost un bucatar, restaurator si scriitor culinar francez, care a popularizat si actualizat
metodele traditionale de gatit franceze.



Renumitul bucétar francez Marie-Antoine Caréme? a
impartit sosurile, in functie de procedeul termic
folosit, Tn sosuri calde si reci. Sosurile calde le-a
impartit, la randul lor, in sosuri albe (besamel etc.) si
sosuri brune (in general din rosii).

Tn bucatdria romaneasca sosurile sunt foarte mult
folosite. Gasim retete de sosuri in cele mai vechi
carti de bucate tiparite. Sunt renumite retetele din
perioada brancoveneasca (sf. sec. 17 — inc. sec. 18),
tipdrite abia dupd 1990. Tn ,Carte de bucate” a
Mariei Maurer (anul 1849), sunt multe retete de
sosuri: sos de macris, sos de agurida (boabe de
strugure necopt si foarte acru), sos de agrise, sos de sardele etc.

Indiferent cum evolueaza tendintele culinare, prepararea sosurilor ramane una dintre cele mai
importante sarcini intr-o bucatarie moderna.

Importanta sosurilor in alimentatie

Sosurile sunt parti componente ale unui sortiment larg de preparate reci si calde din carne, peste,
legume, crupe, paste fainoase etc. Ele contin o cantitate importanta de substante gustative,
mirodenii, condimente, ceea ce imbunatateste si accentueaza gustul, aroma bucatelor, stimuland
pofta de mancare si digestia. Sosurile pot fi servite separat sau impreuna cu preparatul care
urmeaza a fi consumat. Unele sosuri se utilizeaza si la prepararea bucatelor prin Tnabusire,
gratinare etc.

Caracteristicile cele mai importante ale sosurilor sunt prezentate in figura de mai jos:
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2 Marie-Antoine Caréme (1874-1833). Mai este numit Antonin Caréme. Celebru bucitar francez, care a gitit pentru
regii Frantei.



Importanta sosurilor in gastronomie este evidentiata de urmatoarele momente-cheie:

o ele reprezinta un component aromatic-gustativ, consistenta caruia depinde de varietatea
de materie prima utilizata, de tehnologia de pregatire si variaza de la vascoasa-lichida
pana la consistenta de pasta;

o utilizarea lor permite largirea asortimentului de bucate, Tmbunatatirea aspectului lor
exterior, a aromei, a gustului, a suculentei, completarea compozitiei chimice a acestora,
sporirea valorii biologice;

o fiecare sos constda din baza lichida si o fractie addugata, din care fac parte diverse
ingrediente (condimente, ierburi aromatice, legume, branzeturi etc.);

e sosul care este pregatit pe o anumita baza lichida si care contine in fractia addugata o
cantitate minima de ingrediente se numeste sos de baza;

e sosurile care deriva din sosurile de baza cu adaugarea unor ingrediente se numesc (sosuri)
derivate.

Clasificarea sosurilor

Sortimentul de sosuri este foarte mare si variat. Sosurile pot fi clasificate dupa mai multe criterii.
Mai jos este prezentata clasificarea generalda a sosurilor dupa: provenientd, culoare, gust,
consistentd.

Clasificarea sosurilor

>

p
Gust | Consistenta

-

, Sosuri :
suri albe " = Sosun dense
Sosuri albe picante, fine
Sosun Sosuri brune Sosuri dulei,
moderne (colorate) dulce-acrii

/

~

Provenienta Culoare

L.

— Sosuri clasice

' ' b
' b

Sosuri lichide

Tinand cont ca sosurile se prepara utilizand o bazd lichidd, cu sau fara agenti de ingrosare si pot fi
servite reci sau calde, in continuare este prezentata clasificarea sosurilor dupa criteriile
mentionate:
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n functie de grupa de bucate pe care le insotesc, sosurile pot fi clasificate dupa destinatie — se

( Clasificarea sosurilor \
. Agenti de Temperatura de
[ Baza lichida j [ ingrosare ] [ servire
ceume 40-50°C
intin Amid
: 65-70°C
- legume
- - fructe
Ulei vegetal - leguminoase

servesc cu:
. bucate din carne

. bucate din peste

. bucate din pasdre

. bucate din paste, crupe
. bucate din legume

. bucate dulci

. salate.

Tinand cont ca sosurile pot fi pregatite cu sau fara agenti de ingrosare, ele pot fi clasificate dupa

consistenta:

lichide — pentru stropirea bucatelor si
la indbusirea acestora;

semilichide — pentru coacere si
addugare in bucatele din legume;

dense — pentru umpluturd si
addugare in unele feluri de

bucate.



O clasificare sumara a sosurilor in gastronomia moderna este prezentata mai jos.

Grupe de sosuri

Sortimente de sosuri de baza

Sortimente de sosuri derivate

Sosuri reci emulsionate| Sos de otet

instabile Sos de lamaie (a la grec)

Sosuri reci emulsionate| Maioneza Maioneza cu mustar, maioneza cu
stabile iaurt, maioneza cu tarhon, sos ravigot,

sos tartar, sos remoulada, sos andaluz,
sos Chantilly 1l, sos Valentine, sos
gribiche, sos Calypso, sos verde, sos
pescaresc

Sosuri reci vascoase

Sos de unt (fr. beurre maitre
d'hétel), sos vinegreta, sos de
hrean, sos de usturoi (mujdei), sos
pesto, sos de smantdna, sos de
iaurt

Sosuri calde emulsionate

Sos olandez

Sos bearnez (cel mai important
derivat din sosul olandez)

Sos Mikado, sos mousseline/Chantilly
I, sos maltez, sos de mustar

Sos arlezian (Arlésienne), sos Choron,
sos Foyot (Valois), sos paloise® (sos
bearnez cu menta), sos tirolez

Sosuri calde vascoasel Sos besamel Sos Mornay, sos suprem, SOS
albe boemian, sos Soubise, sos alb chaud-
froid*, sos alb cu vin
Sos meunieére, sos alb velouté Sos meuniére cu capere
Sos suprem (alb din supa de
pasare) Sos Colbert, sos Chivry
L/
4
"
Sosuri calde vascoase Sos de rosii, sau sos tomat (fr. | Sos portughez, sos provensal, sos de
colorate sauce tomate) rosii, sos vanatoresc

Sos brun (spaniol)

Sos combinat
(de rosii + brun)

Sos picant, sos picant cu mustar
(Robert), sos brun chaud-froid, sos
Madeira, sos bordelez, sos demi-glacé,
sos lionez, sos de ciuperci, sos de vin,
sos Charcutiere, sos Chateaubriand,
sos de smantana pentru vanat, sos
breton

Sos Diable, sos Zingara

3 La sauce paloise (pronuntare [paluaz]) — sos inventat in orasul francez Pau, deci traducerea ar fi sos de Pau (pron.

[po]).

4 Sos chaud-froid ([so-frua]) — sos preparat fierbinte, dar servit rece.




Tinand cont ca astazi sunt intalnite tot mai multe sosuri colorate, mai jos este prezentata

clasificarea acestora cu indicarea ingredientelor folosite:

Colorarea

sosurilor

Culoare intunecata

(zahar caramelizat, cafea solubila, sos de soie)

Culoare verde

(verdeats maruniita i pisats cu ulei vegetal)

(sofran, carri)

Culoare galbena,galben-rosietica

(pireu de rosii calit)

Culoare rosie

Culoarea alb

(frisca, smintina)

Tinand cont ca la prepararea sosurilor se utilizeaza diverse materii prime, gustul si aroma sosurilor

sunt foarte variate:

bulionuri din oase pasare fiertura de ciuperci

carne peste materii prime de TIngrosare
(amidon din porumb si cartofi,
faina - pentru asigurarea
consistentei)

grasimi, adaosuri (legume | condimente Si verdeturi | materii prime pentru

proaspete sau conservate, | condimentare aromatizare (vin, coniac)

smantana, jaurt, frisca,

branzeturi, oua)

Tn schema de mai jos vedeti ce ingrediente sunt folosite pentru a

aromei sosurilor:

Gust si aroma

contribui la formarea gustului si

Vin alb - pentru prepararea sosurilor albe
Vin rosu — pentru prepararea sosurile brune

Suc de lamie

Moare de castraveti si rosii

Piper negru, cuisoare, nucusoare, cardamon, ienibahar, etc

Verdeata de patrunjel, telina, estragon, etc.




Faina este utilizata ca agent de ingrosare si formare a gustului la unele tipuri de sos. Pentru ca
faina sa fie utilizata in procesul de gatire, este necesar de a o supune calirii, care poate avea loc cu
sau fara grasime la temperatura de 120-150°C. La calire, in fdina se caramelizeaza zaharul,
amidonul se transforma in dextrine, albouminele denatureaza, se imbunatatesc gustul si mirosul.

Pe parcursul procesului de gatire a sosurilor au loc mai multe transformari, si anume:

a) transformdrile survenite la sosurile emulsionate. Prin amestecare energica se obtine o dispersie
find a particulelor de grasime in alta grasime (cele din galbenus in ulei sau unt clarificat).
Lecitina din gdlbenus mentine stabilitatea emulsiei. La sosurile emulsionate calde nu trebuie
depasita temperatura de 65°C. Peste aceasta valoare a temperaturii, proteinele din galbenus
se coaguleaza si sosul se taie. Din acelasi motiv, sosul nu se pastreaza pe baie de apa, excesul
de caldura ducand la separarea untului de galbenus;

b) transformdrile survenite la sosurile fluide. Tn timpul prepararii sosurilor fluide au loc aceleasi
transformari ca la prepararea sosurilor obisnuite. Transformarile sunt legate de absorbtia apei
de catre amidon, de Tnmuierea legumelor, de colorarea si aromatizarea sosurilor si de
pierderile de vitamine si substante minerale.

Dupa cum a fost mentionat anterior, sosurile reprezinta o parte componenta a bucatelor, iar
pentru o mai buna asimilare a acestora doua este bine de cunoscut principiile de asociere:

pentru bucate fierbinti se servesc sosuri fierbinti;

pentru bucate reci se servesc sosuri reci;

pentru bucate cu aspect neatragator — sosuri dense;

pentru bucate putin calorice — sosuri grase (polonez, olandez);

la peste prajit — sos de tomate si sos maioneza;

la carne prajita — sos brun de baza;

la carnea fiarta — sos de hrean, Madeira, dulce-acrisor;

F F F F F F F

la bucate din pasare — sosuri albe;

=

la bucate din legume — sosuri de ciuperci, de lapte.
Utilaje, ustensile si vesela pentru prepararea si servirea sosurilor

La prepararea sosurilor se intrebuinteaza cazane cu volum mic, cazane special stationare, cratite si
tigai, tavi, site, pasatoare, prese de usturoi, linguri si alt inventar.

n sectorul de preparare a sosurilor se prevad locuri de munca pentru:

= pregatirea produselor supuse prelucrarii termice;
= prelucrarea termica a produselor;
= finisarea produselor dupa prelucrarea termica.

La prepararea sosurilor in cadrul unitatilor de alimentatie publica se recomanda utilajul prezentat
mai jos:



1 Aragaz electric
2 Tigaie electrica

3 Friteuza

4 Vas cu incalzire

indirecta

Tinand cont ca prepararea multor sosuri include operatia de strecurare (separarea partii solide de
lichide) sau pasarea unor ingrediente (de exemplu legume etc.), se recomanda asigurarea locului
de munca cu site si pasatoare in sortiment (a se vedea mai jos):

Strecuratori si site pentru sosuri




Locul de munca prevazut pentru prelucrarea termica a produselor se doteaza cu echipamente
tehnologice respective: pentru fierbere/brezare — se instaleaza plite, pentru prajire — tigai,
friteuze, cuptor de prdjit.

Locul de muncd pentru finisarea produselor dupd prelucrarea termicd se amenajeaza in apropierea
aparatelor termice. Aici se instaleaza mese de lucru pentru portionare, amenajarea pe platou sau
farfurie a bucatelor. Tn Sectia bucate calde este nevoie, de asemenea, de robot universal (cu
mecanism de schimb) si dulap frigorific.

Echipament tehnologic: castroane, farfurii, cutite, tocatoare, teluri, pahare gradate, razatori,
strecuratori, mixer, linguri de lemn, sosiere.

Selectarea veselei pentru servirea sosurilor

Reguli de baza la servirea sosurilor:

sosurile trebuie mentinute la temperatura corespunzatoare, cele calde trebuie sa fie
servite fierbinti

2 temperatura sosurilor calde emulsionate trebuie sa fie extrem de ridicata

fara riscul de a se stratifica, sosurile reci trebuie sa ramana reci pana la contactul cu
preparatele calde

daca exista in mancare elemente cu textura crocanta sau alte caracteristici care trebuie
4 sa fie pastrate, ele ar trebui sa fie protejate de contactul cu sosul; in acest caz sosul e
servit intr-un recipient separat

sosul intotdeauna este folosit pentru a sublinia atractivitatea preparatului oferit: Tn
5 unele cazuri, este folosit ca un ,,capac” lucios pentru suprafata alimentelor, in altele el
reflecta ca o ,,0glinda” produsul pus deasupra

Vesela este importanta la servirea preparatului. Aceasta se alege in functie de specificul
preparatului, modul de gatire, temperatura de servire, gramajul de servire. Unele tipuri de vesela
cu exemple de preparate ce pot fi servite sunt prezentate mai jos.




Norme si gramajul de servire: Sosurile se servesc in sosiere, care difera putin dupa forma, marime,
culoare etc. De obicei, sosurile se servesc in cantitati nu prea mari, 100-150 g, pentru a fi servite la
bucatele de baza.

Sosurile rosii

De reguld, la baza sosurilor rosii este bulionul/fondul brun, care se obtine prin fierberea
indelungata (10-12 ore) a oaselor, prajite preventiv. Sosul rosu de baza se prepara cu adaugarea
fainii calite Tn brun, cu adaos de pireu de tomate, ceapa, radacinoase si condimente. Acest sos se
serveste la preparate din masa tocata din carne, din subproduse, la crenvursti, la afumaturi fierte,
dar poate fi utilizat si pentru inabusirea carnii si a legumelor.

Pe baza acestui sos pot fi obtinute alte sosuri, numite derivate (adica deriva dintr-un sos de baza +
adaos de ingrediente). Exemple de sosuri derivate ale sosului rosu de baza: sos rosu cu vin
(Madeira), sos rosu cu ceapa si cornisoni (picant), sos de ceapa cu mustar (Robert), sos rosu cu
rosii si ciuperci, sos rosu cu estragon, sos de piper cu otet, sos rosu de piper cu vin, sos rosu cu
coacdza neagra, sos rosu cu mandarine sau portocale, sos rosu cu capere si ciuperci.

Calirea fainii in brun:

1. Secerne fdina.

2. Tigaia se incalzeste pana la 150-160 °C.

3. Se adauga fdina cernuta (intr-un strat nu mai gros de 4 cm) si se caleste, amestecand periodic
pana la stabilirea unei coloratii cafeniu-deschis si aparitia mirosului placut de nuci prajite,

4. Se lasa sa se raceasca pana la 70-80°C.

Calirea legumelor:

1. Se taie marunt ceapa, morcovul, radacinile de patrunjel.

2. Se calesc 5-7 min.

3. Se adauga pireul de rosii si se cdlesc inca 10-15 min.

Pregatirea sosului rosu de baza:

1. Bulionul brun se incalzeste pana la 50°C.

2. O parte din bulion (1/5) se toarna intr-un vas aparte.

3. Se adauga fdina de grau cernuta, calita fara grasime (faina calita rosu), in raport de 1:4 si se
amesteca cu telul de sarma in asa mod, incat sa se obtind o masa omogena, fara cocoloase.

4. Restul bulionului se aduce pana la fierbere. Cand bulionul da in clocot, in el se toarna faina
diluata.

5. Se adauga la legumele calite pireu de tomate si se fierb 45-60 min la foc slab, inlaturand
periodic grasimea.

6. Cu 5-10 min pana la incetarea fierberii, se adauga sare, zahar, piper negru boabe, frunze de
dafin.

7. Sosul gata se strecoara prin sitd, razuind, totodata, legumele fierte.

8. Se aduce pana la fierbere.

Pentru o mai buna intelegere a procesului de preparare a sosului rosu de baza, este propusa mai

jos schema tehnologica de pregatire:



Bulion Ceapa Morcov Radacinoase Pasta de rosii
I I I

Curatire
I

Faina Spalare
I I

Dextrinizare Taiere

. . ln . I . Calirea
Racire pina la t 50-60° C Calire Grasime t 114-120°C
| |
Diluare imbinare
I
Fierbere 40-60min
I
Pasare, strecurare
I
. . Zahar,
Sare, piper Cond|n|1entare frunze de dafin
Unt Aducere pina la fierbere Sare de I3miie

I

Servire

Prezentarea si servirea sosului: Sosul gata se dreseaza cu unt, repartizand bucatele mici pe

intreaga sa suprafata (10 g). Sosul se serveste Tn sosiera cate 50 g, 75 g sau 100 g pentru o portie.

Sosul se serveste la bucatele din carne, se foloseste pentru inabusirea carnii si a legumelor.

Sosurile derivate din sosul rosu de
baza

Tehnica de preparare

Sos rosu cu ciuperci si rosii

Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Ciupercile se spala
si se taie pai. Rosiile se spald, se curdta de coaja si se taie felii.
Verdeata se spald sub un jet de apa si se marunteste.

in tigaie se incinge ulei, se adaugd ceapa si se soteazd usor.
Ciupercile proaspete se soteaza pana la semi patrundere, se
adauga in ceapa sotata si se prajesc 3-5 min. Apoi ceapa si
ciupercile prajite, cu cateva boabe de piper negru, se adauga
in sosul rosu de baza si se fierb 10-15 min. La sfarsitul
fierberii, iIn sos se adauga felii de rosii, vin, verdeata de
patrunjel maruntita si estragon si se drege cu margarina.
Sosul poate fi preparat si fara vin.

Recomanddri pentru servire: cu preparate din carne de vanat prajita, parjoale si alte preparate din carne.




Sos dulce-acrisor Fructele uscate se aleg pentru a Tnlatura gunoiul si se spala.
Prunele uscate se fierb intr-o cantitate mica de apa si se scot
samburii. Nucile se curata de pielita si se taie marunt. Fructele
si nucile pregatite se taie marunt, apoi se unesc cu fiertura de
la prune, se adauga ienibahar si se Thabusa 7-10 min, dupa
care se amesteca cu sosul rosu de baza, se adauga vinul
rosu fiert, se aduce pana lafierbere.

lenibahar

Recomandadri pentru servire: se serveste la preparatele fierte sau Tndabusite din carne si pasare.

Exemple de preparate servite cu sos rosu si derivatele lui

Chiftelute in sos rosu de ceapa Friptura de porc in sos de ceapa cu mustar
(Robert)




Carne de pui cu sos dulce-acrisor Medalioane de vitel cu sos Madeira

Sosuri albe

Sosurile albe poseda un gust fin si mai putin pronuntat Tn
comparatie cu cele rosii. La fel ca sosul rosu de baza,
sosul alb de baza poate fi utilizat independent, dar si
pentru prepararea sosurilor derivate.

Sosurile albe se prepara pe baza de bulionuri din carne-
oase, faind calita cu grasime si legume albe. Bulionul
pentru sosurile albe se prepard din oase. Dar pot fi

folosite si bulionurile rezultate la fierberea pestelui, a
carnii, a pasarilor si altor produse din carne.

Prepararea sosului alb de baza: in vasul pentru gatit se pune grasimea, se topeste si se incalzeste
pand la evaporarea apei. in grisimea topitd se adaugd fdina cernutd, care se cileste prin
amestecare continua, avand grija sa nu se arda. Faina calita corect trebuie sa aiba o culoare crem-
galbuie slab evidentiata. Bulionul se incalzeste. Faina calita este racita pana la 60-70 C, in ea se
toarna a patra parte din bulionul fierbinte si se amesteca pana la obtinerea unei mase omogene,
fara cocoloase, apoi, treptat, se adauga bulionul ramas. Dupa aceasta, in sos se adauga radacini de
patrunjel, telind si ceapa, taiate marunt, si se fierbe 25-30 min. Cu 5-10 min pana la incetarea
fierberii, se adauga sare, piper negru boabe, frunze de dafin. Apoi sosul se strecoara prin sita, tot
prin sita se paseaza legumele fierte si se da in clocot.

Pentru o mai bund intelegere a procesului tehnologic de pregatire a sosului alb de baza, mai jos
este prezentata schema tehnologica de preparare:



Derivatele sosului alb de baza sunt:
® sos cu vin alb — se serveste la bucatele din carne indbusita de pasare, vitel;
® sos alb cu ou —se serveste la carne fiartd, inabusita de pasare, de vitel;
® sos de rosii — se serveste la bucate din carne prajita, subproduse si legume.

Tn continuare sunt prezentate unele particularititi tehnologice de preparare a sosului de rosii
(derivat al sosului alb):

» se prepara cu fdina calitd in alb, bulion alb sau brun;

gust placut acriu, putin mai pronuntat decat la sosurile brune;
culoare rosietica;

baza pentru prepararea sosului de rosii cu ciuperci;
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se serveste la preparatele din carne prajita, subproduse si legume.

Procesul de preparare a sosului de rosii: ceapa si morcovul se calesc, se adauga pasta de rosii,
radacini albe si se calesc 15 min. Legumele calite cu pasta de rosii se adauga in sosul alb de baza si
se fierb impreuna circa 30 min. La sfarsitul fierberii se adauga sare, piper, acid citric. Sosul se
strecoard, legumele se paseaza. Compozitia se aduce pana la fierbere. Se drege cu unt. Sosul servit
independent se drege cu vin alb sec.



Exemple de preparate servite cu sos alb

Saldu cu sos de tomate

Sosuri de lapte: se prepara pe baza de lapte integral sau
amestec de lapte cu ap3. in functie de consistent3, sosurile
de lapte se prepara: dense — se adaugad in umpluturi, cu
densitate medie — se folosesc la gratinarea bucatelor din
peste, conopida. lichide — se servesc la preparate calde.

.

Prepararea sosului de lapte: fdina cernuta se caleste in unt
pana la culoarea cafelei cu lapte. Amestecand continuu, se adauga treptat lapte fierbinte pana se
obtine o masa vascoasa. Se fierbe 5 min, se strecoara, se drege cu sare, zahar, se aduce pana la
fierbere si se drege cu unt. Sosul se serveste la bucate din pasdre, oud, legume si carne. Se
pastreaza pe marmite la t = 70-80 C timp de 1,5 ore.



,/ TS Sosuri de smantana: se prepars din smantan3 cu adaos de fain3
; calita in unt, din smantana cu adaos de sos alb preparat pe baza

de bulionuri si fierturi. Faina calita in grasime se dilueaza cu

smantana sau bulion, se amestecd, se sareaza, se pipareaza, se

: - fierbe 5 minute, se strecoard, se aduce pana la fierbere. Se
/ serveste la bucate din carne, peste, legume, ciuperci, gustari
T calde. Sosurile de smantana pot fi pastrate la o temperatura de

70-80 °C nu mai mult de 2 ore.

Sosuri de ciuperci: ciupercile contin o cantitate considerabila de substante extractive, gustative si
aromate. Sosurile de ciuperci se prepard din fierturd de ciuperci uscate. In sos se adaugd ciupercile
gata taiate pai sau tocate marunt. Sosul de ciuperci se serveste la bucate din cartofi, crupe,
parjoale, budinci s.a. Sosurile de ciuperci pot fi preparate pe baza de ulei vegetal, unt topit sau
frisca.

Schema tehnologica de preparare a sosului de ciuperci este prezentata mai jos

Ulei Ceapa Ciuperci Faina Unt Bulion
" 1
Taiate Dextrinizare, t =120°C
. :
\ Fierbere, 45-60 min
Calire \ Strecurare
l A 4
| Calire impreuna |
l A 2
'
\ Fierbere, 10-15 min |
!

\ Dregere cu sare, piper, unt |

\ Servire |

Exemple de preparate servite cu sos de ciuperci

lepure cu sos de ciuperci Piept de pui cu sos de ciuperci



Cotlet de porc cu sos de ciuperci

Friptura de vita cu sos alb

Sosuri pe baza de unt si oua: aceste sosuri sunt sosuri calde, de aceea ele se servesc indata dupa

preparare. Ele se asociaza bine cu bucate din peste fiert, fructe de mare, carne cu continut mic de

grasimi. Sosurile pe baza de unt au consistenta omogena, culoare alba sau putin galbuie si gust fin,

putin acriu. Sosurile pe baza de unt si oua se considera sosuri cu o consistentd foarte fina si

catifelata.

Sortimentul sosurilor pe baza de unt este prezentat mai jos:

SOSURI PE BAZA DE UNT

OLANDEZ

POLONEZ

DE PESMET!I

Schema tehnologica de preparare a sosului olandez este prezentata mai jos:

SARE

UNT

GALBENUS SUC DE LAMIE

A 4

A

y

incalzire, t = 65°C, amestecand continuu

A 4

imb

v

inare

F 3

A\

Se

rvire




Exemple de preparate servite cu sos olandez

e@@mw@“

Sparanghel la tigaie cu crumble de bacon si
sos olandez

Somon cu fasole verde si morcov cu sos

Oua Benedict cu sos olandez
olandez



Schema tehnologica de preparare a sosului polonez este prezentata mai jos:

OUA UNT VERDEATA SUC DE LAMIE
' ! !
SPALARE INCALZIRE SPALARE
! ! !
FIERBERE STRECURARE | TOCARE |
!
CURATIRE
'
TAIERE
l A 4 A 4 Yy
I
IMBINARE
|
INCALZIRE
]
SERVIRE

Exemple de preparate servite cu sos polonez

Merluciu cu sos polonez

Saldau cu sos polonez si verdeata

Sosuri reci: se prepara pe baza de ulei vegetal sau otet.
Sortimentul lor include: maioneza, sos de hrean, dressinguri
pentru salate, marinate de legume, amestecuri de unt (unt
verde, unt de mustar), sosuri din produse maruntite — legume,
fructe, verdeatda, masa tocata din carne sau ciuperci, sosuri
orientale.

Sosurile reci se servesc la salate si vinegrete, la prepararea gustarilor reci. Amestecurile de unt se
racesc si se folosesc in cantitatile necesare. Sosurile reci se aduc la distribuire in cantitati ce pot fi



folosite Tn timp de 1-2 ore. Marinatele se pastreaza sub capac in vas neoxidabil timp de 48-72 ore
la temperatura de 2—6 C. Sortimentul sosurilor reci este divers. Aceste sosuri pot fi clasificate dupa
cum este prezentat mai jos:

Clasificarea sosurilor reci

Pe bazi de Pe baza de Amestecuri Din produse Sosuri
ulei vegetal otet cu unt maruntite orientale
. . Unt cu
Sos Amestecuri Marlr.lada Soal Unt cuv Seamyer [T
- o pentru din Verdeat3, Fructe
maioneza hrean carne de | |verdeata
salata legume cascaval .
raci
Derivatii Maripada
sosului din
maioneza legume c,u
sfecla rosie

Fata de calitatea sosurilor reci se inainteaza urmatoarele cerinte, termene si conditii de pastrare:

» in marinatele de legume, se respectd forma de taiere;

legumele sunt moi, gustul acrisor, aroma de condimente;

maioneza este o emulsie de consistenta omogena;

amestecurile de unt se racesc si se folosesc in cantitatile necesare;
sosurile reci se aduc la distribuire Tn cantitati ce pot fi folosite in 1-2 ore;
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marinatele se pastreaza sub capac in vas neoxidabil 48-72 ore la 2—6 C.

Exemple de preparate servite cu sosuri reci

Fructe de mare cu sos tartar Limba de vita cu sos de mustar



Paste cu ton si sos pesto Broccoli cu sos de iaurt

Sosuri de fructe si pomusoare: se servesc la deserturi, cu adaos de zahar sau miere, iar pentru
bucatele din carne se prepara sosuri acrisoare din pomusoare: agrise, rachitele s.a. Pireul de fructe
se dilueaza cu sirop din zahar, apa sau frisca. Fructele de tip caise, prune se fierb in sirop, apoi se
paseaza. Pomusoarele moi si suculente (zmeure, capsune, coacdze rosii) se paseaza crude. Merele
proaspete se fierb pana la inmuiere, se paseaza, se dreg cu zahar si unt.

Exemple de deserturi servite cu sosuri dulci

-

Papanasi cu sos de visine Fondant de ciocolata cu sos de coacaze



meleagurile noastre este mujdeiul.

Bucatdria romaneasca este atat de bogata si variata,
incat nu va fi deloc usor sa gustati cel putin o treime
dintre toate specialitatile cunoscute. Multitudinea de
fructe si legume, pamanturile manoase care
favorizeaza cresterea animalelor si  pasarilor
domestice, traditiile stravechi de fabricare a
produselor lactate, toate acestea, dar si multe altele
au facut ca bucataria moldoveneasca sa fie de-a
dreptul unica. Bucatele traditionale sunt deseori
insotite de sosuri. Cel mai cunoscut sos de pe

Sosurile de usturoi sunt raspandite in toata lumea: aioli (bucatdria mediteraneeana), tzatziki

(grecesc), mousse d’ail (francez), toum (arabic). Mujdeiul are la baza zdrobirea cateilor de usturoi,
la care se mai adauga (in functie de obiceiurile culinare si de zona geografica) ulei, otet, suc de

rosii, marar, nuci, tarhon, patrunjel etc.

Tn spatiul romanesc, celebrul jurnalist Radu Anton Roman a identificat cateva tipuri de mujdei:

e mujdeiul simplu: usturoi, sare si ap3;

e mujdeiul cremos: usturoi, sare, dar si ulei si otet;

e mujdeiul taranesc: usturoi (mult!), smantana, ulei, otet de mere, miere, tarhon si suc

de rosii.

Ustensila principald necesara la prepararea mujdeiului este mojarul (piua) cu pistil (pisalog), ce
poate fi inlocuit cu un blender, dar gustul usturoiului se va simti ceva mai puternic si mai intepator,
caci e tdiat, si nu zdrobit. Poate fi utilizat si un zdrobitor de usturoi (presa de usturoi) sau se poate

taia usturoiul foarte marunt.

Se cunosc mai multe modalitati de preparare a mujdeiului:



Mujdei de usturoi cu nuca:

usturoiul pisat se freacd cu ulei pana se
albeste, se adauga sare si nuca macinata. Apoi
se adauga apa peste pasta obtinuta pana cand
se ajunge la consistenta dorita. Se pot adauga
in sos si 2-3 linguri de smantana; sosul devine
mai putin iute si foarte cremos.

Mujdei de usturoi cu verdeata:

frunzele de verdeata (patrunjel, marar sau
busuioc, primavara poate fi folosita leurda) se
maruntesc si se amesteca cu ulei, ulterior se
incorporeaza pasta de usturoi si apa.

Mujdei de usturoi cu suc de rosii:

Se curata usturoiul, se taie cateii de usturoi
mai marunt si se zdrobesc, apoi se adauga sare
peste ei si se piseaza bine. Se muta usturoiul
pisat intr-un bol, apoi se freaca energic cu o
lingura de lemn, picurand ulei ca la maioneza.
Se adaugad rosii

proaspete, trecute prin

blender, sau suc de rosii.

Mujdei de usturoi verde:

Se curata usturoiul si se tdie marunt, apoi se
adauga un praf de sare si se piseaza pana
devine ca o pasta. Se adauga ulei, putin cate
putin ca la maioneza, amestecand bine cu o
lingurita pana se face ca o crema. La final se
adauga iaurt si se amesteca bine pana se
omogenizeaza.


https://retete.eva.ro/sosuri/sos-de-usturoi-cu-nuca-12300/galerie-foto.html

Un alt sos renumit din bucataria romaneasca este sosul de hrean in diferite variante. O alta reteta

traditionala este dulceata de ardei iuti.

Adjica moldoveneasca, larg raspandita in Republica Moldova, este o varianta locald a renumitei

paste picante georgiene adjica, pe baza de ardei iute, coriandru, molotru albastru cu usturoi si

sare. Dupa cum vedem, rosiile nu fac parte din compozitia adjicai traditionale.

Sos de hrean

Dulceata de ardei iuti

Hreanul, curatat si spalat, se rade pe razatoarea cu
ochiuri fine. Se adauga sarea, otetul, sfecla rosie
fiarta si se omogenizeaza.

Sosul de hrean se serveste in sosierda la diferite
produse din carne (fripturi etc.).

Se spala legumele, se curata de seminte ardeii,
rosiile se taie bucati. Dam legumele la robot pentru a
obtine o pasta. Se toarna sosul obtinut intr-o oala si
se da la foc mic.

Merele si morcovii se curata si se dau prin razatoare,
dupa care se adauga in oala. Se lasa sa fiarba o ora si
jumatate la foc mic.

intre timp, curdtdm usturoiul si ardeii iuti de
seminte, se maruntesc la robot si se adauga odata cu
uleiul, otetul, zaharul si sarea. Se mai lasa sa fiarba
inca 30 min.

Ardeii iuti se spala si se zvanta. Se curata de cotoare,
seminte, se toacd marunt.

intr-o cratitd de inox pregitim siropul dintr-un
kilogram de zahar si un litru de otet, pe care 1l
fierbem 20-25 min, dupa care punem ardeiul tocat si
amestecam cu o lingurad inoxidabila. Lasam sa dea
cateva clocote si inchidem focul.

Dulceata de ardei iuti este o companie excelenta
pentru fripturi, rasoluri, tocaturi, garnituri si multe
alte preparate.
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Curiozitati

Sosurile clasice provin din bucataria franceza, care are cinci sosuri de baza (francezii
le spun les sauces méres — sosurile-mama):

. sosul besamel (la sauce béchamel) — pe baza de rantas alb subtiat cu lapte

. sosul velouté (/a sauce velouté) — pe baza de rantas alb subtiat cu fond alb

. sosul spaniol (la sauce espagnole) — pe baza de rantas brun subtiat cu fond brun (de vita)

. sosul de rosii (tomat) (la sauce tomate) — se obtine prin reductia pana la consistenta necesara
. sosul olandez (/a sauce hollandaise) — galbenusuri crude, unt moale si suc de lamaie.

Verifica-ti cunostintele:

1. Care sunt cele mai importante caracteristici ale sosurilor de baza?
2. Numiti regulile de baza la servirea sosurilor.
3. Care sunt normele igienico-sanitare pentru procesele tehnologice de
preparare si pastrare a sosurilor?
4, Enumerati sosurile din bucataria romaneasca.
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