Omacky

Jsou cenénym a identickym prvkem ceské narodni kuchyné. Neztratily svou pozici ani
vzhledem k novym trendim ve stravovani a své vysoké energetické hodnoté.

V Ceské kuchyni se omacky obvykle skladaji z vyvaru ( fond) zakladu (cibule + zelenina
na tuku) hladké mouky a dalSich ingredienci. Ve svétové kuchyni je ¢lenéni a jejich
priprava mnohem sloZzitéjsi.

Zahus§t’ovani omacek

Jiskou, zdsmazkou, zéklechtkou — kvaskem. Dtlezité je spravné provafit a to az 1 hodinu.
Minutkové omacky lze zahustit mou¢nym maslem a ve velkych provozech se stale vice
pouzivaji konvenience.

Clenéni omacek

Dle teploty na teplé a studené
Dle barvy (zékladu) na bilé a hnédé
Kuchatské ¢lenéni zdkladnich omééek — hrubé, jemné ...

Hrubé bilé omacky

Bésamel — zaklad z masla a hladké mouky je rozfedény mlékem a ochuceny soli a
muskatovym ofiskem. Pouziva se jako zékladni omacka na ptipravu dalSich omacek jako
napf. :

Cibulova s duSenou cibuli na masle, Mornay se Zloutkem a parmazanem, Polska s kysanou
smetanou, fenyklem a kienem.

Velouté — je zéklad z mésla a hladké mouky roztedény fondem. Podle fondu se potom velnuté
jmenuje. Omacka je zjemnéna smetanou a Zloutky. Pouziva se jako zakladni omacka na
piipravu dal§ich omacek jako napft.:

Francouzska z teleciho vyvaru, pepie a muskatového ofiSku, Némecka je podobna

s pfidavkem Zloutkili a smetany, Rybi z rybiho vyvaru ochucena citrénovou §t'avou a kiirou a
zjemnéna Zloutky a maslem.

Hrubé tmavé omacky

Spanélska oméa&ka — znama v mezinarodni kuchyni. Zaklad tvoii kofenova zelenina a cibule
osmahnutd na tuku a zapraSend moukou. Ptfidame slaninu a kofeni (tyminan, pept, bobkovy
list) a zalévadme Cervenym vinem. Na zavér ptidame rajcatovy protlak a citrébnovou §tavu.
Ptipravujeme cca 2 hodiny. Lze ji pfipravit i z hovéziho vyvaru. SlouZi pro ptipravu dalSich
omacek jako napt.:

Madeira s pfidanim divokého koteni a Spanélského vina Madeira, Pepiova s pfidanim hrubé

drceného pepfe a legirovana smetanou, zvétinova, Zenevska se sardelovym maslem,
petrzelkou a Zampiony.



Demi glace - vypek z telecich a hovézich kosti spolu s kofenovou zeleninou, cibuli a kofenim
pfipravujeme za pomalého duseni az 6 hodin. Jedna se o silny, hnédy, masovy vytazek, ktery
se da témeét krajet. Slouzi pro piipravu dalSich omacek jako napft.:

Cikanska s bilym vinem, protlakem a divokym kotfenim, Vinaiské z ¢erveného vina se
zampiony a hroznovym vinem, Italské se Salotkou, Sunkou a zampiony ochucend protlakem
estragonem a bilym vinem.

Jemné bilé omacky

Holandska — Zloutky a vyvar michame ve vodni lazni dokud nezhoustne, potom ptfiddme
rozpusténé maslo a dochutime citrénovou st'avou soli a bilym peptem. Slouzi k ptiprave
dalsich omacek napt.: Bernaise — doplnénd nakrajenymi bylinkami ( petrzel, kerblik,
estragon) , Muselin zjemnéna Slehanou smetanou, Suvorov s ptidavkem lanyzi.

Krajové a narodni omacky

Koprova, rajskd, houbova, okurkova, cibulova, cesnekova, jatrova atd.

Studené omacky

Vinaigrette — olej 1/3 smichame s vinnym octem 2/3 a doplnime kapary, kerblikem,
petrzelkou, pazitkou a estragonem. Pfidava se najemno nakrajena cibulka, okurky, sil, pept a
worcester. Pouziva se ve studené kuchyni. Mizeme do ni pfidat vafend nasekana vejce

( Ravigote) nebo maso humra, kaviar a hoi¢ici ( ruskd)

Majonéza — Slehanim Zloutk a oleje pfi stejné teploté, pridavame koteni. Slouzi jako zaklad
pro vyrobu vyrobku studené kuchyné. Tatarska om.: ?

Zalivky a dresinky

1. Jednoduché — vyslehdme olej, ocet siil a pept. Zakladni dresing obsahuje jeste sil,
pepf, hoi¢ici. Do Francouzské zalivky patii hoi¢ice francouzska do ¢eské zalivky
pfidavame slaninu. Anglické obsahuje paZitku, suchou hoi¢ici a worcester.

2. Slozité — jogurtova, smetanova, z kysané smetany, kombinovana atd.

Typické pro ¢eskou kuchyni

Jable¢ny kien, octovy kien (spafeny vyvarem ochuceny cukrem soli a octem), Kfenova
Slehacka atd.



Svétové proslulé omacky

Barbecue — BBQ, kecup, karamel, Worcester, Cervené vino
Cumberland — Brusinky, cukr, zdzvor, pomerancova Stava
Chilli sauce —

Kecup —

Chutneys — rozmixovana zelenina, kari, zeleny koriandr....
Oyster sauce —

Sojova -

Worcesterska -

Tabasco -

Ochucena masla

Maslo promichame s jemné nasekanymi ingrediencemi a zabalime do alobalu a ulozime do
chladnicky. Pted servisem krajim ozdobnym nozem a pokladdme na maso nebo vkladame do
omacky.

Bylinkové, cesnekové, kaparové, kari atd.



