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Omacka desetkrat jinak

Kategorie: Ostatni omacky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 kg hovéziho masa

150 g hladké mouky
1,51 vyvaru

1 zakysana smetana (Slehacka)
1 cibule

8 kuli¢ek nového koteni
10 kulic¢ek pepte

3 bobkové listy

cukr krystal

sul

podravka

mlety pept

Postup

Cibuli nakréjime na drobno a osmazime na oleji do zlatové barvy. Zalijeme vodou, osolime, pfiddme nové
koteni, cely pept, bobkovy list a maso vafime do zméknuti. Hladkou mouku usmazime na sucho na panvi do
zlatova. Z vyvaru vyjmeme maso a kofeni. Maso pokrajime na platky. Do vyvaru ddme zakysanou smetanu,
usmazenou mouku rozmichanou v trosce vody a kratce povatime (asi 3-4 minuty). Omacku dochutime podle
chuti podravkou, pepifem, cukrem a citronovou S§tavou - toto je zakladni omacka. 1) Koprova omacka —
piidame sterilovany kopr nebo Cerstvy a kratce povafime v zakladni omacce. 2) Kifenova omacka — kien
nastrouhdme na drobno a nechame jen pfejit varem v zékladni omacce. 3) Cibulova omacka — asi 2-3 cibule
nakrajime na platky a dame osmazit, kdyz kraje cibule za¢nou hnédnout pfendame do omacky a vafime asi
deset minut. 4) Cesnekova omacka — omacku odstavime s plotynky a pfidame prolisovany &esnek. 5)
Kaparova omécka — asi 50g naloZenych kaparii rozmackame vidlickou a povatime asi deset minut v zdkladni
omacce. 6) Okurkova omacka — asi 3 kyselé okurky nastrouhdme a ddme do omacky na 5 minut povafit. 7)
Houbova omacka — pokrajené houby podusime na panvi do méekka, prendadme do zdkladni omacky a kratce
povaiime. 8) Kapiova omacka — malou sklenici sterilovanych kapii slijeme a kapie kratce prohiejeme v
zakladni omacce. 9) Hot¢icova omacka — do omacky ddme 3 1zice plnotucné hoicice, kratce povaiime a
roz§lehame. 10) Olivova omacka — maly sacek oliv slijeme, olivy pokrdjime na ¢tvrtky a v zékladni omacce
povafime deset minut
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