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Charakteristika omacek

Ceskd kuchyné je prosluld velkym mnozstvim oméacek
Omacky jsou velmi oblibenym pokrmem
Omacka je prilohou

Doplfiujeme jimi rdzné pokrmy (vafend a pedend masa,
grilované pokrmy, jidla na rozni a rostu, Fondue).

Zvysuji energetickou a biologickou hodnotu.

Stale vice zadany jsou omacky siln€, vychucené, ale bez
velkého mnozstvi tuku, dobre provarené a ne prilis husté.
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Rozdeleni omacek

Omacky délime nasledovné:

1. omacky teplé a studeng,

2. omacky bilé a hnéde,

3. omacky zakladni délime dale na:

e omacky hrubé bilé (beSamelova, veloute, teleci,
(o] Y4 Ve
drubezi, rybi),

e omacky hrubé hnédé (spanélska, Demiglas, rajska),
e omacky teplé - jemné a bilé (holandska),

e omacky studené - jemné a bilé (majonéza),
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Vyvary - zakladni fond

Zakladem  pro dobrou
omacku je silny vyvar,
kterému rikame fond.

Pfipravujeme ho z drub-
kG, z telecich kosti, z
hovézich zeber. Tento za-
kladni vyvar zesili omacky
i Stavy.

Aby byla zachovana ty-
picka chut té které omac-
ky nebo stavy, nesmime je
smichat.
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Zasady pripravy omacek

Suroviny na pripravu omacek: tuk, hladka mouka, vypeky a

vyvary z masa, kosti a zeleniny, mléko, smetanu, vejce,
. [o) \ V4 v

zeleninu, sul, koreni a nate.

Barvu omacky a chut je dana zakladem - pouzité suroviny, jeho
opeceni

Zjemnovani omacek - smetana, maslo, zloutky

Ochuceni omacek — ocet, vino, citron, cukr, sdl, kofeni
Provafeni omacek je dlleZitou souédsti ptipravy.

Spatné provarend oméacka ma $patnou chut, vani i konzistenci

Smetanu v omacce nikdy nevarime
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Zasady pripravy omacek

Pfi dokon&ovani omdacek miZeme na zavér pridat nékteré
prisady: houby, okurky, kapari, kren nebo zelené naté

Pokud pridavame do omacky zloutky nesmi jiz omacka varit
(srazeni)

Pri dochucovani smetanové omacky octem nejdrive vSe radné
provarime a potom teprve dochucujeme

Pri podavani maso omackou prelévame
Na jednu porci davame zpravidla 150 g omacky

Omacky doplnujeme: brusinkami, rozinkami, povidly, susenymi
svestkami, mandlemi, orechy apod.

Na zvyraznéni chuti a barvy pridavame do nékterych omacek i
zkaramelizovany cukr.
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Zahustovani omacek

ry wmrwv

Zahusteéni jiSskou nebo zasmazkou - pri
pripravé jiSky se snazime snizovat
mnoZstvi tukd. Na kvalitu omacky ma
znacny vliv délka provareni jisky. Doba
varu jisky je minimalné 20 minut. Cim
delsi je doba provareni jisky tim lepsi je
kvalita omacky.

Zahusténi kvaskem (zalivka z mléka
nebo smetany a mouky) - tento zpulsob se
pouziva pri pripravé nékterych krajovych
omacek a pfi pripravé pokrmu v
domacnosti.

kvasek
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Zahustovani omacek

Zahusténi bramborovou nebo kukuricnou moukou
[0} v 7 7 vV, V. . V. v v
- tento zpusob se pouziva vetsinou jen pri priprave
(o) e V4 o
pokrmu na asijsky zpusob.

Bramborovou nebo skrobovou mouku rozmichame
vétsinou ve vodé a nalijeme do vrouciho zakladu.

v /7

Neprovarujeme stava nebo omacka je zahusténa ihned.

Na zahusténi pouzivame pikantnich, chutové vyraznych
zakladu.
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Chyby pri vareni omacek

Velice ¢asto se dopoustime pri pripravé omacek nékterych chyb:
e nejcastéji jsou omacky husté a malo provareng,

e do jisky se pouziva velké mnozstvi tuku, ktery se béhem
pripravy prepaluje a omacka je pak tézka a tucng,

e na dochucovani pouzivame velké mnozstvi cukru,

e vétSi pomeér mrkve v zakladu zkresluje chut omacky.
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Priprava pracovisté na vyrobu omacek

Pfiprava pracovisté patfi k dileZitym c&innostem, protoZe zajistuje
hladky pribé&h vyrobniho procesu. Vzdy je nutné promyslet postup
prace.

1. Dle planu prace a rozdéleni pracovnich cCinnosti zjistime, jaké
omacky a kolik porci se bude pripravovat.

2. Normovani dle vlastnich kalkulaci nebo Receptur teplé kuchyné
popr. studené kuchyné.

3. Prijem surovin z prirucniho skladu popr. hlavniho skladu (pri-
jemka zbozi).

4. Pfiprava spordku, pracovniho mista a pomucek.
5. Uchovavani omacek po uvareni (vodni lazen, soker).
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Pomucky

Dllezita je i priprava pomticek na vareni. Pripravime si:

1.

. Varecku na michani jisky a omacky.

> W N

Kastrol primérené velikosti, dle mnozstvi porci.

’

. Metlu na slehani potrebnou k rozslehani jisky s tekutinou.

. Podle mnozstvi omacky cednik nebo Spicak na scezeni a pripad-

né prolisovani zakladu.

5. Gastronadobu na scezenou omacku.

. Noze a drevéné nebo umélohmotné prkénko na krajeni surovin.
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Omacky k hoveézimu masu

Omacky jsou u nas velmi
oblibené. Podavaji se hlavné k
varenému hoveézimu masu.

Doplfiujeme je rlznymi druhy
knedlikG, rGzné& upravenymi
bramborami, téstovinami, no-
ky apod.

Nejcastéji se pripravuji omac-
ky: koprova, rajCatova, hou-
bova, cibulova a okurkova.
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Rajcatova omacka

e Na tuku osmahneme korenovou
zeleninu, cibuli, pridame divoké koreni
a rozlamanou skorici, prisypeme

hladkou mouku a udélame svétlou
zasmazku.

e Pridame rajcatovy protlak, zalijeme
prochladlym vyvarem a  peclive
rozslehame.

”i.'ajéatb‘f\fr\_ého R TN
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rozslehany zaklad

cezeni omacky

N

Rajcatova omacka

RozSlehany zaklad uvedeme od varu a
dobre provarime.

Omacku dochutime soli, octem, cukrem
a precedime.

Omacku podavame k varenému hoveé-
zimu nebo veprovému masu.

Vhodné prilohy - houskové knedliky,
varené téstoviny, dusena ryze.
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Houbova omacka

Na tuku osmahneme cibulku.

Pridame mouku, pepr, drceny kmin a
pripravime svétlou zasmazku.

Zalijeme prochladlym vyvarem a
mlékem, mirné osolime, peclive
rozsSlehame a dobre provarime.

Ke konci varu omacku zjemnime
smetanou, prikyselime octem, pro-
cedime a priddme na platky na-
krajené a na masle osmazené houby.

Omacku povarime a podavame s
hovézim, telecim nebo veprovym
masem.

Vhodna priloha - houskové knedliky,
varené brambory, dusena ryze,
varene téstoviny. gl
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Koprova omacka - priprava

— Z tuku a mouky pripravime svétlou jisku,
hani kopru g zalijeme vyvarem, rozSlehame, pfiddme
mléko, osolime a dobre provarime.

Sterilovany kopr bez nalevu nebo jemné
nasekany kopr svarime s octem a vlijeme
do omacky. Pridame smetanu. V casti
mléka rozsSlehame zloutky, vlijeme do
omacky, pridame maslo a spolecné
provarime.

Dochutime soli a cukrem.

Omacku podavame pripravujeme na hoveézi
maso varene, varena nebo zastrena vejce.

Vhodna priloha - houskové knedliky,
varené brambory.

A o ——
™ zastrene vejce
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Cibulova omacka - priprava

Na tuku zpénime drobné nakrajenou cibuli, priddme drceny
pepr, zasypeme moukou a pripravime zlatavou zasmazku.

Zasmazku zalijeme prochladlym vyvarem, rozslehame, osolime
a provarime.

Omacku precedime a dochutime soli.

Pripravujeme na varené hovézi nebo veprové maso.

Vhodna priloha - varené brambory.
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Omacka smetanovy kren

Svétlou  zasmazku, zalijeme
prochladlym vyvarem a mlékem,
dobfe  rozmichame, pridame
muskatovy orisek, osolime a
provarime.

Pred koncem varu pridame
smetanu, dochutime soli, cukrem
a pridame nastrouhany kren, a
maslo. (Prilis ostry kren je
vhodné sparit vodou).

Podavame s varenym hovézim

nebo veprovym masem popr.
zastrenymi vejci.

Vhodna priloha - houskove
knedliky.
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e Do horkého tuku priddme hladkou Besamel
mouku a pripravime  svétlou
zasmazku. Zalijeme trochou studené
vody, rozslehame a pridame mléko

e Jisku s mlékem rozslehame, pova-
rime, osolime a pridame muskatovy

VIrv

orisek.

e Z této zakladni omacky vychazime
pri pripravé dalsich omacek.

e Z beSamelu vychazime pri pripravé
(o] 7 7 v v 7 7
ruznych omacek, hlavne narodnich.

Ze zakladni besamelové omacky vychazime pri pripravé dalSich omacek:
Bohemia - bilé vino, libecek, Salotka a Sunka.

Cibulova - cibule dusena na masle, smetana.

Krémova - smetana, maslo a zloutky.

Polska - kysana smetana, citronova stava, fenykl, kfen.
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Velouteé

Velouté jsou bilé krémové omacky. Pripravou se podobaji
besamelové omacce diky stejnému zakladnimu postupu.

Priprava: svétla jiSka z masla a hladké mouky - redime
vyvarem, provarime a zjemnime zloutky a smetanou.

Podle druhu pouzitého vyvaru délime omacky na rybi velouté,
(o] v 7 V4 v 7 7 V. . 7 7
drubezi veloute, hovezi veloute Ci zeleninove veloute.

Ze zakladni omacky se dale vychazi pfi priprave dalsich
mezinarodnich omacek jako je Ciboulette, Ceska houbova,
Francouzska, Kaparova nebo Krevetova.
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Spanélska omacka - espagnole

Spanélska omacka je pouzivana v mezinarodni kuchyni.

Zeleninovy zaklad osmahneme, pridame hladkou mouku.

Priddme nakrajenou slaninu, bobkovy list, tymian, cely pepr a
o
sul.

Jisku zalijeme vyvarem a cervenym vinem.

Omacku varime 2 hodiny, pak pridame rajcatovy protlak a
citronovou stavu.

Hotovou omacku procedime.
Spanélskd omécka je zakladem daldich omacek.

V modernéjsi uprave je to hneda, zakladni omacka z tmave
jisky a hovéziho vyvaru. Varime ji 1 - 2 hodiny, pak precedime

\ 4 4 -
a znovu varime 1 hodinu.
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Odvozeniny Spanelské omacky

Ze Spanélské omacky vychazime pri pripravé dalSich omacek.

Do zakladni omacky pridavame dalsi ingredience :

e Ceska jalovcova - jalovec, hiibky dugené na slaniné.
e Madeira - madeirské vino a divoké koreni.

e Peprova - hrubé drceny pepr.

e Zvérinova - silny zvérinovy vyvar, cervené vino.

e Zenevska - sardelové maslo, Cervené vino, dusené
zampiony a nasekana petrzelka.
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Omacka Demiglace

Nadrobno nasekané teleci a hovézi kosti, teleci nozicky, cerstvé
masoveé odrezky osmahneme na tuku a pridame nakrajenou
korenovou zeleninu, cibuli a koreni.

Varime pomalym varem 5 hodin. Po odstranéni tuku ji varime i
druhy den nékolik hodin.

Omacku pak procedime a nechame vychladnout. Spravné
pripravena omacka demiglace se da krajet. Je to silny masovy
vytazek.

Odvozeniny od omacky Demiglace:

Cesnekova - osmazena cibule a Cesnek, na nudlicky nakrajena
sunka, uzeny jazyk, dusené zampiony.

Ceska cesnekova - osmazena cibule a cesnek, smetana.

Mikulovska vinarska - Cervené vino, dusené Zampiony, hroznové
vino.

Zvérinova - vytazek ze srnc¢iho masa a kosti, drceny pepr a

rybizovy rosol.
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Holandska omacka

e Holandska omacka je svétla az krémové zluta hladka omacka
jemné viné a chuti po ¢erstvém masle, vajeénych Zloutcich,
pouzitém vyvaru a koreni. Mino vyvar pouzivame vodu s octem
nebo vino.

e Zloutky s vinem uslehame ve vodni lazni do pény, pomoci
metlicky opatrné vmichame maslo. Ochutime peprem, soli a
\Ya a4 (o] . ’ . ’ V4 ’ 7 v
stavou z pulky citronu. Timto je krémova holandska omacka
hotova.

e Holandskou omacku podavame teplou ihned po pripravé.
Vyborné se hodi k minutkam, k prelévani zeleniny, zejména pak
k bilému chrestu.
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Odvozeniny holandské omacky

Z této zakladni bilé holandské omacky vychazime pri pripravé
dalSich omacek.

RUzné omacky ziskame ptidanim dalsich ingredienci:

Bernaise (berniz) - bernska omacka nadrobno krajena
petrzelka, estragon a kerblik.

Choron (Soron) - rajcatovy protlak.
Maltézska - pomerancova Stava a klra.
Muselin - Slehana smetana.

Salvéjova - vyvar ze Salvéje a bilé vino.

Suvorov - bernska omacka dochucena lanyzi.

VASI BUDOUCNOST
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Pouzité zdroje

Sestavila Vlasta Vicanova
Foto Ing. Vitézslav Vican

Jako predloha pro nekteré Casti prezentace slouzila - Technologie
piipravy pokrmU (uebnice pro stfedni odborna ucilisté a pro

hotelové skoly) dil 1 - 5, autor Hana Sedlackova a Pavel
Otoupal.
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Nova sance v gastronomii

Dekuji za pozornost

Vlasta VICANOVA
Gastronomicka akademie o.s.
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