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Burgundska omacka (francie)

Kategorie: Ostatni omacky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

100 g slaniny

2-3 cibule

6 karotek

2 strouzky ¢esneku
bobkovy list

tymian

trochu petrzelky

4 pepie

1 hiebicek

0,75 1 Cerveného vina
5 hlavi¢ek Zampiont
3 lzice masla

2 1zice mouky

sul

Postup

Nadrobno nakrajenou slaninu rozSkvatime. Pfidame nakrajenou cibuli, karotku, ¢esnek, kofeni a pomalu
dusime asi 10 minut, pak zalijeme vinem a znovu asi 30 minut dusime. Omacku prolisujeme a pfiddme do ni
na zahusténi méslovou kulicku (1 1zicku masla a 2 1zice mouky). Nakonec pfidame na troSce masla poduSené
zampiony, trochu petrzelky a podle chuti osolime.

Poznamka

Vhodna ptiloha: Podavame ji teplou k hovézi peceni, srnci apod.
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