OMACKY

Omacky jsou specialitou ¢eské kuchyné. Tradicni omacky jsou koprova, cesnekova, kienova, hou-
bova, pazitkova, rajska, cibulova nebo jatrova. Omacky se serviruji s vafenym nebo dusenym ma-
sem, uzeninou, vejci a podobné a prilohou v podobé nockd, knedlikt nebo s bramborem.

Zakladem dobré omacky je voda, vyvar nebo vino. Na zahusténi se pouzivaji mouka, zasmaz-
ka nebo besamel. Zahustovadlo je nutné v omacce fadné provafit — mouku minimalné 10 mi-
nut a zasmazku s besamelem 20 minut. Omacky se podobné jako polévky zjemnuji zakysanou




smetanou, sladkou smetanou, slehackou, maslem nebo zloutkem. Vsechna zjemnovadla kromé
Zloutkd se pridavaji vzdy nakonec, az je omacka odstavena ze zdroje tepla.

Dobra rada

Pokud se vam podaii jakoukoli omacku presolit, pridejte do ni krajic chleba nebo oloupanou
a na vetsi kousky nakrajenou syrovou bramboru — vazou na sebe sCl. Chleba i brambor uvaite,
vyjméte z omacky a popfipadé dolijte trochu tekutiny, ktera omacku rozfedi a u¢ini méné slanou.
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OMACKY

Kfenova omacka

Ingredience

Omacka: 1a% | mléka Houskovy knedlik s petrzelkou:
2 Izicky cukru 4 housky
250 ml Slehacky nebo smetany mléko
4 |zice mouky hrubé kousek masla
1 masox 1 vejce
145 g lahtidkového bavorske- sal
ho kienu (pikantni a ostry) hruba mouka
asi 3 dl vody prasek do peciva

Priloha: uzené veprové koleno nebo petrzelka

uzené maso

houskovy knedlik s petrzelkou

Postup pfipravy

Do hrnce dame mléko, masox, cukr a pfrivedeme k varu. Mezitim si v hrnecku rozmichame 3 dI
vody s moukou a smés vlijeme za stalého michani do horkého mléka. Dbame, aby se nevytvorily
zmolky. Za stalého michani povafime asi 15 minut, poté prilijeme slehacku nebo smetanu, vlozi-
me kien, ochutime soli a odstavime. Podavame s uzenym kolenem ¢i uzenym masem a housko-
vym knedlikem s petrzelkou.

Uzené koleno: Ocistime ho od pfipadnych stétin, omyjeme a vlozime nejlépe do tlakového hrn-
ce. Zcela zalijeme studenou vodou, nechame pfejit varem, vodu slijeme, koleno proplachneme
v Cisté horké vodé a vlozime zpét do hrnce. Zalijeme horkou vodou tak, aby bylo zcela zatope-
né, pfidame 2 strouzky ¢esneku, 5 kuli¢ek pepie, 3 kulicky nového koreni a vaiime domékka asi
45 minut. Pokud nemame k dispozici tlakovy hrnec, musime koleno vafit pod pokli¢ckou v nor-
malnim hrnci podstatné delsi dobu — podle velikosti kolene 2 a vice hodin. Po uvareni koleno vy-
jmeme z vody, vykostime, naporcujeme a servirujeme. Stejnym zplsobem uvafime i uzené maso.

Houskovy knedlik s petrzelkou: Housky nakrajime na stfedni kosticky, prelijeme smési asi 2 dI
mléka rozmichaného s vejcem, rozpusténym maslem a soli. Nechame cca 15 minut zalezet, pfi-
sypeme zhruba 2 ctvrtlitrové hrnky hrubé mouky smichané s % prasku do peciva, sekanou pe-
trzelku a smés spojime v tésto, které musi mit tuhou konzistenci. Pokud je pfilis tuhé, prilijeme
vlaznou vodu a v opacném piipadé pfidame mouku. Z dobie vypracovaného tésta vytvarujeme
mensi koule, které vafime ve slané vrouci vodé z kazdé strany asi 5 minut. Provarenost vyzkousi-
me vidli¢kou. Uvarené knedliky vyjmeme na talit a ihned propichame vidli¢kou, aby utekla pre-
bytecna para a knedliky se nesrazily.

Tip: Aby se omacka nepfripalovala, je dobré varit ji v titanovém hrnci. Komu se nechce varit kned-
liky, Ize podle navodu uvarit predvarené (napr. Harvest basket).






60

OMACKY

Koprova omacka
se iampiony

Ingredience

11 mléka plnotu¢ného

asi 2 dl vody

1 zeleninovy bujon

asi 200 g zampion(

mouka hruba

1 zakysana smetana

kopr

sal

popfipadé citron nebo ocet

Postup pFipravy

Do vody dame zeleninovy bujon a ocisténé, oloupané, omy-
té, na platky nakrajené zampiony a vafime prikryté za obcas-
ného promichani asi 30 minut. Do vétsiho hrnku nalijeme
cast mléka, pridame 5 polévkovych Izic hrubé mouky a rad-
né rozmichame. Zbytek mléka nalijeme do hrnce k zam-
piontim a nechame vzejit. V okamziku varu do néj nalijeme
za stalého michani smés mléka a mouky. Vse povarime za
stalého michani asi 10 minut. Poté ochutime soli a pFida-
me zakysanou smetanu, fadné rozmichame a odstavime ze
zdroje tepla. Nakonec vmichame sekany kopr. Servirujeme
s varenym bramborem a vejcem namékko nebo vajecnou
omeletou, popripadé s vafenym hovézim masem.

Tip: Kdo ma rad, mze omacku ochutit citronovou $tavou
nebo octem.
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OMACKY

Kvétakova
omacka

Ingredience

1 cibule

2 celé natové cibulky
orisek sadla

1 kvétak

voda

muskatovy ofisek

2 zeleninové bujony
stl nebo vegeta
pepi mlety

svétla jiska

kousek masla

Postup pFipravy

Cibuli oloupeme, omyjeme, najemno
nakrajime a spolecné s opranou jarni
cibulkou nakrajenou na kolecka ores-
tujeme na sadle do sklovita. Zalijeme
horkou vodou, pridame na razicky roze-
brany a omyty kvétak, zeleninovy bujon,
trochu soli, nastrouhany muskatovy ofi-
Sek dle chuti (asi pul ofisku) a priblizné
15 minut vafime domékka. Zahustime
zasmazkou, kterou povarime dalSich
15 minut. Ochutime pepfem, soli nebo
vegetou, odstavime ze zdroje tepla,
zjemnime kouskem masla a servirujeme
s jakymkoli dusenym nebo uzenym ma-
sem a houskovym knedlikem.
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OMACKY

Cesnekova
omacka

Ingredience

vyvar podle mnozstvi
omacky cca Ta % |
Cesnek podle chuti

1 zeleninovy bujon
svétla zasmazka
vegeta

mlety pepf

orisek sadla

Postup pFipravy

Ve studeném vyvaru rozmichame jisku,
pridame bujon a varime asi 30 minut.
Do hotové smési vlozime sadlo a utieny
Cesnek. Zamichame, popfipadé ochuti-
me vegetou a pepfem. Podavame s va-
renym hovézim masem a bramborem.
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OMACKY

Peceny paprikovy lusk s rajskou omackou

Ingredience
Sekana: 1 kg mletého veprového masa 3 ks bobkového listu

(muze byt napul s hovézim) kousek celé skorice
4 vejce voda
4 housky 500 g pasirovanych rajcat
1 stfedni cibule anebo protlaku
asi 4 platky anglické slaniny voda nebo vyvar
strouhanka zeleninovy bujon
sal sal
pepr zasmazka svétla
majoranka cukr
oregano
trocha vody Houskovy 4 housky
asi 13 velkych paprikovych knedlik: mléko
luskd kousek masla

Omacka: 3 velké cibule 1 vejce
5 ks hfebicka sal
3 ks nového kofeni hruba mouka
5 ks pepre prasek do peciva

Postup pfipravy

Sekana: Mleté maso pres noc zalijeme trochou vody, zamichame, jemné osolime a nechame do
druhého dne prikryté v chladu zalezet. Pred pripravou housky namocime do vody nebo mléka.
Do odlezeného masa najemno nakrajime cibuli, slaninu, rozmocené a vymackané housky, vejce,
majoranku, pepr, Spetku oregana, strouhanku a dle chuti stl. Dobfe promichame nejlépe rukou
a plnime do odisténych, opranych a semenik( zbavenych paprikovych luskd. Naplnéné papriky
naskladame na plech, podlijeme trochou vody a pe¢eme za obc¢asného podlévani pod poklickou
asi 1a % hodiny.

Rajska omacka: Do vyvaru nebo vody nakrajime nahrubo 3 cibule, pfidame koteni a asi 1 hodinu
vafime pod poklickou. Poté tekutinu precedime pres husté sitko a cibuli i s kofenim vyhodime.
Do vyvaru pridame zeleninovy bujon, zasmazku a zhruba 20 minut povafime. Poté pridame pro-
tlak nebo pasirovana rajcata, cukr dle chuti a opét asi 20 minut povarime. Nakonec ochutime soli,
pepiem a podavame. U nas doma mame radi omacku spise sladsi, ale zalezi na chuti kazdého.
Servirujeme s paprikovym luskem a platky knedliku.

Knedlik: Housky nakrajime na stredni kosticky, prelijeme je asi 2 dl mléka rozmichaného s vej-
cem, rozpusténym maslem a soli. Nechame zhruba 15 minut zalezet, poté pfisypeme asi 2 ctvrtli-
trové hrnky hrubé mouky smichané s % prasku do peciva a spojime v tésto, které musi mit tuhou
konzistenci. Pokud je pfilis tuhé, prilijeme vlaznou vodu, v opa¢ném piipadé pfidame mouku.
Z dobre vypracovaného tésta vytvoiime asi 2 podlouhlé nebo 4 kulaté knedliky a vafime je ve
slané vrouci vodé z kazdé strany asi 10 minut. Provaienost zkusime vidlickou. Uvarené knedliky
vyjmeme na talit a propichame vidlickou, aby utekla prebyte¢na para a knedliky se nesrazily.






