Sos sa suvim grozem

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 glavicasitno iseckanog crnog luka
2 cednjasitno iseckanog belog luka
50 mlvermuta (vino sa vocnim ukusom)
40 gmargarina

30 gsuvog groza

250 mlpavlake za kuvanje

1 kasicicalimunovog soka

1 kaSicicabrasna

biozacin

biber

ruzmarin

miroija

Priprema

Iseckani crni i beli luk staviti na margarinu da se proprzi. Kada omeksa dodati suvo groZzei vermut. Krckati na
tihoj vatri 10 -ak minuta. Sipati pavlaku za kuvanje, promeSati i dodati brasno razmuceno u vrlo malo vode.
PromeSati. Dodati biozacin i biber, po ukusu, kao i kaSicicu limuna. Ruzmarin i miroiju sitno iseckati i dodati u
sos. Promesati i skloniti savatre. Posluziti uz przenu ribu i mlade krompirice.

Savet



U nedostatku sveZeg ruzmarinai miroije moze daposluzi i suSeno (ali ukus nijeisti).



