Sos od krumpira | Umak od krumpira

Sastojci za sos od krumpira

* 400 g pirekrumpira

* 4 dl juhe/temeljca ili vode

« 2-3 VZ 20 g Skrobnog brasna ili ostrog brasna
« 1/MZ 2,5 g slatke paprike

* 100 g luka

¥+ 1 dl vrhnja za kuhanje

* 0,3 dl octa

2 VZ 50 g masti ili 1 dl ulja

2 MZ 15 g vegete

. +1/4MZ 1 g papra

=+ sol (ako nije dosta sl

« ostaci kuhanog ili izkoStenog mesa
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Sbs od krumpira je jednostavno jelaarinsko-jeloﬂod ostataka pire k fra, juhe te eventualno mesa
Ovakavumak od krumpira su spremali i naSi stari od ostataka [mogasa dodatkom jednostavnih
namirnica kojih je bilo uvijek pri ruci. ® «
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Luk za sos od krumpira
nakosite sitno i samo ga
® kratko oznojite na masti, tek
toliko da uvene i pine Zutiti.
. Dinstani luk ne smije

& posmaiti jer sos od
krumpira tada bude sndg
(okus nije lo8) ali boja mu ne
bude apetitlich.
Dok se luk dinsta zdrobite

ioja-~ulh i["‘[jﬁ - 4= _dhladni pire krumpir vilicom
" e : . Bl (ja spremansos od
— ﬂ——#wy PN R KrUmpira obigno od
- ' 2N = ostataka nedeljnog ru¢ka pa
je pire gotov). Naravno
moZzete i pire skuhati od
krumpira tek pred spremanje

sosa od krumpira.

Dok luk patne mjenjati boju na Zuto posipajte ga oStrim brasnorvenom slatkom paprikom. Sve skupa, uz
stalno mjeSanje, samo preznojite 2-3 min na lageatnj. Nemojte da brasno ili paprikadmu zagarati.

Ovdje moram dodati da u zadnje vrijeme umjestoi&teszaprske dodajem pred kraj kuhanja Skrobno brasno
koje se lakSe probavlja nego brasno, a takel@epogodno i za bezglutensku prehranu. Dodajem ga toliko
(razmuwenog u malo tople vode ili juhe) da dobijem Zeljgnatoé¢u sosa od krumpira.

Podlijte buddi sossa mesnim temeljcom, proaignom juhom ili u nedostatku samo vodom.



[Op. a] Posebntek sosu od krumpira dajejuha u kojoj su se kuhali rezanci i to tada kada gatia malo
ukiseli. To po ljeti nije rijetko ako se prekoda@aboravi staviti na hladno.

Ako kuhateumak od krumpira sa takvom juhom smanjite za 1/3 Kolu octa na kraju./Op. a]

Pjenja&om dobro promjeSajte umak da nema grudica. Ako sasve teSko mijeSa dodajte joS i@ka.
Dodajte pire krumpir i sve dobro umjeSajte pjénja da dobijete glatku masu. Dodajte vegetu i ptpare
stalno mjeSanje kuhanjte 15 minutasdaod krumpira postigne konzistencije kao gusti jogurt.

Ako imate meso, nasjecite ga na kockice te umjesajtjega. Neka sve zakipi pa dodajte vrhnje za
kuhanje,te uz stalno mjeSanje pustite da zakipi.

Radite li umak od krumpira bez zaprske, dodajta sadmieno Skrobno brasno.

Na kraju dolazi najbitnija stvar u umak od krumpisaicni alkoholni ocat. Ocat nikako ne stavljajte, kao i
inace pri kuhanju drugih jela sa krumpirom za vrijenuikaja nego tek na kraju, budda ocat produljuje
vrijeme kuhanja krumpira.

U ovisnosti koliko pire krumpir bio slan, doosoljts soli po potrebi. PoSto ovaj sos ¢db paSe ako je
kiseliji, slobodno kod serviranja dodajte joS matda direktno u tanjur.

Sos od krumpira pustite 10 minuta da odstoji, vidjgtte dace se umak malo zgusputi, kao gris. Tada je
najbolji za serviranje.

Ovojelo od ostataka krumpira je prilicno zasitno, tako da je gornja koha n iea, plus 300 g mesa
dovoljna za 2-3 osobe kao glavno jelo.




