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Vyvary - zékladni fond
* Zékladem pro dobrou omacku je silny vyvar, kterému fikdme fond.

* Pfipravujeme ho z dribki, z telecich kosti, z hovézich Zeber. Tento zakladni
vyvar zesili omacky 1 §tavy.

» Aby byla zachovana typicka chut’ té které omacky nebo §tavy, nesmime je
smichat

Houbova omacka
* Na tuku osmahneme cibulku.
* Pfiddme mouku, pepft, drceny kmin a pfipravime svétlou zasmazku.

« Zalijeme prochladlym vyvarem a mlékem, mirn¢ osolime, peclivé rozslehame
a dobfe provaiime.

* Ke konci varu omacku zjemnime smetanou, piikyselime octem, procedime a
pfidame na platky nakrajené a na masle osmazené houby.

* Oméacku povatime a podavame s hovézim, telecim nebo vepfovym masem.

* Vhodna ptiloha — houskové knedliky, vafené brambory, duSena ryzZe, varené
téstoviny.

Koprova omacka

Z tuku a mouky piipravime svétlou jisku, zalijeme vyvarem, rozslehame,
pfidame mléko, osolime a dobte provatime.
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Sterilovany kopr bez nalevu nebo jemné nasekany kopr svafime s octem a
vlijeme do omacky. Pfiddme smetanu.

V ¢asti mléka rozslehame zloutky, vlijeme do omacky, pfiddme maslo a
spole¢né provafime. Dochutime soli a cukrem. Omécku podavame a
piipravujeme na hovézi maso vafené, vafena nebo zastfena vejce.

Vhodna piiloha — houskové knedliky, vafené brambory.

Omacka smetanovy kien

* Svétlou zasmazku, zalijeme prochladlym vyvarem a mlékem, dobte
rozmichdme, piidame muskatovy ofisek, osolime a provatime.

* Pied koncem varu pfidame smetanu, dochutime soli, cukrem a pfidame
nastrouhany kien, a maslo. (Pfili§ ostry kien je vhodné spatit vodou).

* Podavame s vafenym hovézim nebo vepfovym masem popi. zastfenymi vejci.

* Vhodna ptiloha — houskové knedliky.

Spanélska omacka — espagnole

Spanélska omacka je pouZivana v mezinarodni kuchyni.

* Zeleninovy zaklad osmahneme, pridame hladkou mouku.

* Pfidame nakrdjenou slaninu, bobkovy list, tymian, cely pepft a sil.

« Jisku zalijeme vyvarem a ¢ervenym vinem.

* Omacku vatime 2 hodiny, pak ptfidame rajcatovy protlak a citronovou st'avu.
* Hotovou oméacku procedime.

« Spanélska omacka je zakladem dalsich omadek.

* V. modern¢;j$i aprave je to hnéda, zakladni omacka z tmavé jisky a hovéziho
vyvaru. Vatime ji 1 — 2 hodiny, pak pfecedime a znovu vafime 1 hodinu.



Odvozeniny Spanélské omacky

Ze Spanélské omacky vychazime pii ptipraveé dalSich omacek.
Do zakladni omacky ptidavame dalsi ingredience.

« Ceska jalovcova — jalovec, hiibky dusené na slaniné.

* Madeira — madeirské vino a divoké koreni.

* Peprova — hrubé drceny pepfr.

e Zvérinova — silny zvérinovy vyvar, ¢ervené vino.

 Zenevska — sardelové maslo, ¢ervené vino, dusené Zampiony a nasekana
petrZelka.

Omacka Demiglace

* Nadrobno nasekané teleci a hovézi kosti, teleci nozicky, Cerstvé masove
odfezky osmahneme na tuku a pfiddme nakrajenou kofenovou zeleninu, cibuli a
kofeni.

* Vatfime pomalym varem 5 hodin. Po odstranéni tuku ji vatime 1 druhy den
nckolik hodin.

* Oméacku pak procedime a nechame vychladnout. Spravné ptipravenia omacka
Demiglace se da krajet. Je to silny masovy vytazek.

» Odvozeniny od omacky Demiglace:

Cesnekova — osmaZena cibule a ¢esnek, na nudli¢ky nakrajena Sunka, uzeny
jazyk, dusené Zampiony. Ceska ¢esnekova — osmazena cibule a ¢esnek,
smetana.

Mikulovska vinarska — ¢ervené vino, duSené Zampiony, hroznové vino.

Zvérinova — vytazek ze srnciho masa a Kkosti, drceny pepr a rybizovy rosol.



Holandska omacka

* Holandska omacka je svétla az krémové Zlutd hladka omacka jemné ving a
chuti po Cerstvém madsle, vajecnych zloutcich, pouzitém vyvaru a kofeni. Mimo
vyvar pouzivame vodu s octem nebo vino.

« Zloutky s vinem uglehame ve vodni 1azni do pény, pomoci metli¢ky opatrné
vmichdme maslo. Ochutime pepiem, soli a §t'avou z pllky citronu. Timto je
krémova holandska omacka hotova.

* Holandskou omac¢ku podavame teplou ihned po ptipravé. Vyborné se hodi k
minutkdm, k pfelévani zeleniny, zejména pak k bilému chiestu.

Odvozeniny holandské omacky

Z této zakladni bilé holandské omacky vychéazime pfi piipravé dalSich omacek.
Ruzné omacky ziskame piidanim dalSich ingredienci:

* Bernaise (berniz) — bernska omacka nadrobno krajena petrzelka,
estragon a kerblik.

* Choron (Soron) — rajéatovy protlak.

* Maltézska — pomerancova St’ava a kiira.
* MuSelin — Slehana smetana.

« Salvéjova — vyvar ze $alvéje a bilé vino.

* Suvorov — bernska omacka dochucena lanyzi.



Priprava pracovisté na vyrobu omacek

Priprava pracovisté patri k dulezitym ¢innostem, protoZe zajiSt'uje hladky
priibéh vyrobniho procesu.

VZidy je nutné promyslet postup prace.

1. Dle planu prace a rozdéleni pracovnich ¢innosti zjistime, jaké
omacky a kolik porci se bude pripravovat.

2. Normovani dle vlastnich kalkulaci nebo Receptur teplé kuchyné
popr. studené kuchyné.

3. Prijem surovin z priru¢niho skladu popf. hlavniho skladu (pfijemka
zbozi).

4. Priprava sporaku, pracovniho mista a pomtucek.

5. Uchovavani omacek po uvareni (vodni lazen, Soker).

Pomiicky

Diilezita je i priprava pomitcek na vareni.

Pripravime si:

1. Kastrol piiméiené velikosti, dle mnozZstvi porci.

2. Varefku na michani jiSky a omacky.

3. Metlu na Slehani potiebnou k rozslehani jiSky s tekutinou.

4. Podle mnozstvi omacky cednik nebo Spi¢ak na scezeni a pripadné
prolisovani zakladu.

5. Gastronadobu na scezenou omacku.

6. NoZe a dievéné nebo umélohmotné prkénko na krajeni surovin.



