Соусы на грибном бульоне





Грибные соусы обладают сильным ароматом и характерным вкусом. Подают их чаще к блюдам из круп и картофеля, вкус и запах которых слабо выражены.


Для приготовления грибного соуса мучную пассировку разводят грибным бульоном, процеживают и кипятят 7—10 мин. Вареные белые сухие грибы промывают, удаляют остатки песка, мелко шинкуют и пассируют. Лук репчатый мелко рубят и пассируют. Затем грибы и лук добавляют в соус и кипятят 5-10 мин. Готовый соус заправляют солью, перцем и маслом. Подают его к блюдам или готовят на его основе ряд производных соусов, которые в конце приготовления заправляют маслом или маргарином.


Соус гривной с томатом. Готовят так же, как основной грибной соус, отдельно пассируют томат, добавляют его в соус и кипятят 10-15 мин.


Соус грибной кисло-сладкий. В грибной соус с томатом добавляют сахар, уксус, перебранный и промытый изюм, чернослив без косточек, перец горошком, лавровый лист и варят 10 - 15 мин.
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