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Jedna ze zakladnich omagek - Spanélska (klasicka hnéda)

Kategorie: Ostatni omacky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: labuznik.com

Suroviny

500 Na

4 1Zice sadla, nebo nesoleného hovéziho loje, veptového, nebo teleciho vypeku

4 1zZice mouky

1 1 hnédého masového vyvaru (recept z Labuznika)

0,5 1zice posekaného tymidnu, nebo 0,5 1zicky susené¢ho

4 1Zice hustého rajcatového pyré, nebo 1,5 1zice rajské pasty

230 ml Mirepoix (Na jemno pokrajend zelenina, smés fapikatého celeru, mrkve a cibule)
stl a Cerstvé pomlety pept podle chuti

Postup

Rozpustit tuk, pfidat mouku a usmazit zdsmazku barvy liskovych ofiskl asi 10 min. Pfidat 750 ml masového
vyvaru, dobie zamichat a pomalinku vafit asi 4 hodiny. Sem tam zamichat.

Precedit, pfidat tymian, rajcatové pyré, nebo pastu, a Mirepoix. Pfilit zbytek (250ml) vyvaru a pokracovat v
pomalém vareni do té doby, az se omacka zredukuje na 500 ml. Obc¢as zamichat.

Ptecedit, osolit a opepfit.

Omacka se pouziva k ptipravé mnoha jinych omacek (viz p€kny ¢lanek o omackach ;0) Existuje také jeji
rychla ptiprava.

P.S. Omaéacka se da zmrazit, tak kdyZ uz se s ni vaiim navaiim si ji do foroty.

Piivodni kuchyni tohoto receptu je Francie
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