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Studené omacky



Sojova omacka

« Vyrabi se kvasenim
rozdrcenych sojovych
bobu, rozdrcené prazené

WAZE  pSenice, vody a soli
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¥ . zakladni pfisada
asijskych pokrmu



Worcestrova omacka

« aromaticke a pikantni 9
tekuté koreni tmavohnedér ': -
barvy a vyrazné Yo "
sladkokyselou chuti

. vyrabi se podle jedineCcného a stale tajneho receptu
ve velkem od roku 1873
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o delikatni hneda ¢cinska omacka
S vyraznou vuni

« pouziva se k ochuceni ruznych pokrmu napf. z masa,
ryb. zeleniny i hub, kterym propuj¢uje vuni mofe



« J€ pripravovane z
velmi az palive
ostré, male
cervene papricky
"Tabasco pepper”

o Zraje az 3roky v
dubovych sudech

 je neodmyslitelnou
soucasti popularniho
koktejlu "Bloody Mary"



IIsky dressing

'ovy olej, vinny ocet
ne00 citronova stava,
cesnek, oregano,
bazalka, kmin a fenykl




Francouzsky dressing

i Wegmans —|
i Three Spicé
~® | Garden French

« plnotucné horcice,
slunecnicova olej, sul,




Fionas

« charakteristicka vyraznou ovocnou halitscote
a sladkokyselou chuti _ e




Chilli omacka

2 typy:

. Cinsky styl - chilli kofeni, s,
ocet a ma ostrou vuni

. Singapursky a malajsky -
smes palive, sladke a slane
chute, byva jeste dochucena
zazvorem, cesnekem a
povarenim s vinnym octem




Salsa

« Nevarena
pikantni, ostra
omacka

« pfiloha ke
kukuricnym
lupinkim -
chipsum, nebo
jsou soucasti
naplini tortil




Kecup

« Vroce 1872 je] poprvé
vyrobil podle
vlastniho, dodnes
chraneného receptu sl
H. J. Heinz i

“WORTHY
OF GOLD™
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Horcice plnotucna

* U nas je nejprodavanejsim druhem horcice.



. Ma ostiejsi Horcic
"krenovou" chut
dosazenou
kombinaci koreni
a dvou druhu
horcicného
semena.

e kremzska

« Cerné hoici¢né
semeno je pridavano

pouze drceneé
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Koliv mleteé), coz
IStuje jeji typicky

vzhled.



* Pri vyrobe se horcice
smichava s vinem nebo
Kyselou stavou z nezralych
hroznu, soli a kofenim.
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Dijonska horcice
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 Tato klasicka francouzska
horcCice se doporucuje ke
steakum a grilovanym
pokrmum.



Horcice Meaux

* Doporucuje se ke
studenému masu,
uzeninam Ci
pecenému
mletému masu.
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Francouzska horcice (Hoigice Bordeaux)

- Pri vyrobeé se micha
horcice s octem a cukrem,
paragonem a s dalsim
korenim a bylinek.

* Vznika tak mirna
sladkokysela chut
doporucujici se ke
studenym masum a
uzeninam.




Anglicka horcice

* Vyrabi se z bile
horcCice a nekdy
se smichava s
psenicnou
moukou a kvuli
barve jeste s
Kurkumou.




Americka horcice

* Jeji chut je nasladla.
Americane ji prevazne
pouzivaji jako soucast Hot
dogu.

 VVyrabi se z bilych

Vv v

cukru, koreni a kurkumy.
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Tatarska omacka nejoblibena;jgich

omacek u nas

. Podava se
nejcasteji k
smazenym
jidlum
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« Nevarena omacka
uslehana ze Zloutku
cerstvych vajec,
jemného olivoveho
oleje, ochucena
citronovou stavou, soli
a peprem

Majoneza
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Podle domdci receptuty
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