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Houbova omacka s hovézim masem

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

200 g cerstvych nebo 10g susenych hub
5 dl pitné vody nebo hovéziho vyvaru
50 g masla nebo rostlinného tuku

40 g hladké mouky

30 g cibule

0,12 1 kyselé smetany

2 1zicky soli

1 1zicka zelené petrZelky.

Postup

Ve vétsim kastrolu rozpustime 30g masla, zpénime na ném nadrobno nakréjenou cibuli a pfidame mouku,
kterou na cibulce do svétle rizova osmahneme. Tuto svétlou cibulovou jisSku postupné za stalého michani
zalévame stiidavé studenym vyvarem a smetanou, az se mouka rozvari do hladké omacky. Tu osolime rovnou
¢ajovou lzickou soli, pfisypeme jemné nakrajenou petrzelovou nat’ a vatime opét za ¢astého michani 20 minut.
Mezitim nakrajime Cerstvé houby na siln€jsi platky, 2 minuty podusime na zbytku masla a pak je i s
vyduSenou $t’avou zavaiime do pfipravené omacky. Podle potieby dosolime. Upravujeme-li omacku ze
suSenych hub, namoc¢ime je na ptl hodiny do 0,25 1 studené vody. Potom je 2 minuty podusime na zbytku
masla, pokrajime a s vyduSenou $t'dvou vlozime do omacky, ve které je dobie provatime, a podle chuti
dosolime. Omacku podavame k vafenému nebo duSenému hovézimu masu. Jako ptilohu podavame houskové

nebo kynuté knedliky, ptipadné vafené brambory.
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