Kuchar se pozna na omacce

Proto chtél, aby mu Zdenék Pohlreich poradil s pfipravou dokonalych sosti — klasické ¢eské omacky umi sam
vyborné. Amatér$ti kuchaii vétSinou obrati minutku na panvi a hotové maso a prilohu pak zaliji nebo omasti
tim, co vzniklo p¥i opékani. Nékdo si pomiize kostkou z obchodu, nékdo urychlovaci smési, ktera se da koupit
ve specializovanych prodejnach. A to ma §éf, jak vime, ,,nejrad§i“. Omacek pripravovanych v restauracich je
nepreberné, jejich zikladem je vyvar. Nerozluéné patii k francouzské kuchyni. Déli se na teplé a studené a
jsou riizné naro¢né na cas i suroviny.

Pro v§echny omacky plati nékolik zasad:

Surovina, kterd dava omacce jméno a chut’, musi byt vysoce koncentrovana (houby, jalovec, kopr, zelenina apod.).
Dilezity je pouzty tuk, ktery je nositelem chuti. Vyvary se d€laji ze zeleniny, masa a kosti. Jaromir Trejbal, slavny kuchar
Vlasty Buriana, vzpominal, Ze v hotelu Ritz délali skvélé dribezi vyvary z kosti, které zbyly po pecenych kuratech. Také se
vafi z vina, které se zredukuje asina osminu ptivodniho objemu, aby unikl alkohol a ziistaly pouze vyznamné chut’'ové
prvky. Davkovani jednotlivych slozek a jejich doporucené pomeéry museji byt presné. Pevné casti zakladu pred
dokonéenim oméa&ky prolisujerme a ziklad okofenime diive, neZ piidame smetanu. Cim je smetana tucngjsi, tim méng ji
davame. Sladké smetany ptidavame stejné mnozstvi, jako mame zahusténého zakladu (napt. na 100 ml zékladu ptidame
100 ml smetany).

Teplé zakladni omacky se daji se pouzit pifimo k pokrmiim nebo k dalsi piipravé omacek. Jsou to bila omacka
besamelova, bild velouté (sametoveé hladka), bila omacka smetanova nebo také supreme (vrcholna), holandska omacka,
hnéda Spanélska omacka, hnéda omacka ze stavy (demi glace) a rajéatova omacka.



Omacky specialni se délaji vétsinou ze zakladnich.

Omacky jednoduché se déli se na omacky bilé a hnédé

Zakladni svétla omacka

V kastrilku rozpustime 3 dkg masla, pridame 4 dkg hladké mouky a na mirném ohni asi 3 minuty michame. Pak pfilijeme
0,5 litru teplé vody. Dvacet minut provafime za ¢astého michani, osolime a opepiime

Bila velouté

Do hotové svétlé zakladni omacky pfidame 2 Zloutky rozmichané ve 100 ml smetany a ochutime n¢kolika kapkami citronu.

Omacka bila smetanova (supreme)

Do omacky velouté (dribez) piidame 50 ml smetany a 20 g masla.

Normandska omacka

Ttetinu litru bilé omacky ponckud vice opepiime a osolime a ptidame 10 dkg Cerstvé husté smetany. Mohou v ni byt i
Zloutky a houby.

Omiacka Mornay

Do pillitru bilé omacky ptidame 10 dkg nastrouhaného syra gruyere a Spetku houbového prasku nebo Zampiony.

Zakladni beSamelova omacka

Stejny postup jako u zakladni bilé (svétlé) omacky, jen vodu nahradime mlékem.

Tepla omacka aurore

Do piillitru velouté pridame Izicku rajcatového protlaku (ne kecup!), trosku muskatového ofisku, osolime a pfipeptime.

Omacka Bordeaux

Jemné nasekame 1 malou cibuli, pil strouzku ¢esneku a 1 hitbek a na 2 Izicich oleje dusime alespon 15 minut. Pti duseni
podlévame dle potieby horkou vodou, na konci duseni ale vodu nechame odpatit. Pfilijeme sklenku ¢erveného vina a 1/3



litru hnédé omacky a jesté 5 minut provaiime.

Omaicka Bonefoy

Stejny postup jako u omacky Bordeaux, pouze cervené vino nahradime bilym — rad&ji ne z krabice!

Zakladni hnéda omacka

V kastrilku na 5 dkg masla dozlatova opec¢eme 6 dkg nahrubo nakrajené cibule a 10 dkg na kosticky nakrajené slaniny.
Slaninu a cibuli vyjmeme a uschovame, pridame 5 dkg mouky a michame do zhnédnuti. Pak zalijeme tietinou masového
vyvaru, pridame znovu cibuli a slaninu, bouquet garni (svazecek bylinek), stil a pept. Vatime 20 minut a pfecedime.

Omacka Madeira

Do pillitru hnédé omacky ptidame 3 cl madeirského vina, povaiime 30 minut a tésné pred podavanim pridame jeste
jednou 3 cl maderry.

Pikantni omacka

Do piillitru hnédé omacky pridame 5 dkg nadrobno nasekanych okurcicek, 7,5 dkg nasekanych kaparti a trochu octa.

Rouenska omacka

Deci Cerveného vina povarime se 6 nadrobno nasekanymi karotkami, trochou tymidnu a bobkovym listem. Za mirného
varu piidavame pomalu 10 dkg masla. Pak ptecedime, ptidame 10 dkg hovéziho morku nakrajeného nadrobno a utfena
kachni jatra. Vafime 30 minut. Pak propasirujeme, osolime, opepiime a piidame nékolik kapek citronu.

Burgundski omacka

Rozpustime 10 dkg na kosticky nakrdjené slaniy, ptidame 15 dkg nakrajené cibule, 10 karotek, 4 Salotky, 2 strouzky
Cesneku — vSe nadrobno nakrajené. Kdyz cibulka zesklovati, ptidame 25 dkg nadrobno nasekaného hovéziho masa,
prudce opeceme, piidime bouquet garni, 4 zrnka pepre, 1 hiebicek a pod poklickou na mirném ohni 10 minut dusime.
Pak zalijeme 3/4 litru Cerveného vina, pfivedeme do varu a pod poklickou nechame ,.bublat* 3/4 hodiny. Mezitim si
nasekame 10 dkg zampionti a na ofiSku masla je v kastrtilku nechame pustit vodu. Omacku prolisujeme a zredukujeme
mirnym varem na necelého 1/2 litru. V misce utfeme 1 Izici masla a 2 lzice mouky a pomalym pfidavanim smési zahustime
omacku do konzistence rozpusténé cokolady. Pridame Zampiony, osolime, opepiime. Pfed podavanim za neustalého
michani pfidame 1 Izi¢ku mésla — jiz nevafime. Misto tzv. francouzské kulicky omacku také dobie zahustime solamylem
rozpusténym v malém mnozstvi studené vody.

Spanéls ka omacka



Pul kila hovézich kosti vafime s kofenovou zeleninou, cibuli a pepfem, rajskym protlakem

a trochou Cervencho a dezertntho vina. Nejprve rozsekané hovezi kosti, na platky pokrajenou kotenovou zeleninu a pept
oprazime na tuku. Jesté nez zelenina zhnédne, pridame kolecka cibule, oprazime, posypeme moukou. Kdyz ztmavne,
prelijeme vSe vodou, pridame rajsky protlak, ¢ervené a dezertni vino a nechame 2 az 3 hodiny vafit. Obcas zamichame a
odebereme tuk a pénu. Nakonec vyjmeme kosti, procedime a podavame k hovézimu a zvefing.

Demi glace

Na 250 ml omacky potiebujeme 250 ml $panélské omacky a 250 ml hnédého masového vyvaru a Fici sherry. Spanglskou
omacku smichame s masovym vyvarem a pomalinku vafime, az se vse zredukuje na 250 ml. Kdyz sejmeme z ohné,
vmichame sherry.

31.03.2010
preposlat  sdilet tisknout 3 komentife

Diskuse
Peprova omacka
Dobry den, mohla bych Vs poprosit o recept na pepfovou omacku? Predem moc dékuji :-)

reagovat Eninka 14.03.2011 15:56
podekovani

I j& d€kuji za piesné receptury, na interneut jsou riizné, ale cemu se da vefit, Ze je jesté opravdu ptvodni ?

reagovat Honza Filip 09.07.2010 22:43
Omacky
Diky za recepty na omacky, jsem rada Ze jsou zde prezentovane.

reagovat Yvonne 01.04.2010 15:57
vstoupit do diskuse
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Nejlepsi hlasky

"Ty do toho ¢umis jak krava do hodin!" - restaurace Sedmé nebe, Plzen
"Tady (v Plzni) je snazsi ziskat vysokoskolskej diplom nez uklidit kuchyi!" - restaurace Sedmé nebe, Plzent
"Tady je vzduch jak v poklopci.” - restaurace Blue Note, Kralupy nad Vitavou.

vSechny hlasky

reklama



