Соус сметанный с луком и томатом. Репчатый лук мелко рубят, пассируют до полной готовности, соединяют с томатом-пюре и продолжают пассировать еще 3—5 мин. Приготавливают сметанный соус, вводят пассированный лук с томатом, перемешивают и проваривают 2—3 мин. Соус подают к тефтелям, голубцам, изделиям из мясной котлетной массы.





Соус сметанный с хреном. Корень хрена мелко натирают и пассируют на сливочном масле, помешивая, вводят 9%-ный уксус, лавровый лист, перец горошком и проваривают не более 5 мин для ароматизации хрена.


Приготавливают сметанный соус. В него вводят подготовленный хрен, удалив предварительно лавровый лист и перец горошком, соль и доводят до кипения. Соус сметанный с хреном подают к отварной говядине, языку, солонине, используют для запекания мясных блюд.
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