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CHARAKTERISTIKA OMACEK A JEJICH
DELENI
» Charakteristika a pouziti:

* jsou dulezitou soucasti teplé a studené kuchyne
* jsou specifickym druhem priloh, jimiz pokrmy doplhujeme a
zvyraznujeme

* teplé a studene omacky se od sebe liSi predevsim chuti, kterou
jim dodavaji zakladni pouzité potraviny — vyvar, mleko, koreni,
zelenina

» Déleni omacek:

v Teplé

* k varenemu hoveézimu masu — koprova, okurkova, rajcatova
* zakladni — bilé (beSamel, veloute), hnedé (Spanelska, rybi)
v'  Studené

* majonezove (tatarska, remuladova)

* Kkryci rosolove



PRIPRAVA OMACEK - OBECNE

Priprava teplych omacek

svetlou jisku rozredime a rozvarime prislusnym
vyvarem ( B, C, rybi)

omacky provarujeme nejméneé 1 hodinu, pro jejich
jemnost, chut a hustotu

ochucené a provarené omacky precedime

pokud je soucasti omacky mleko, nejdrive je spolecne
provarime a potom okyselime, aby se omacky nesrazily

omacky zjemnujeme maslem, smetanou, zloutky
do procezenych omacek vkladame rizné chut'ové
doplnky — kopr, kfen, podle nich maji omacky nazev,
dale je pak jiz nevarime

pokrmy omackami prelévame

omacky podavame vzdy ve spravne teplote



PRIPRAVA OMACEK

Kvalita omacek zavisi:
* na spravném zahusténi
* na spravném provareni

* na spravném dochuceni



BiLE OMACKY
Zakladni bilé omacky

v' Besamel

. svetla jiska zalita mlekem, provarena, zjemnena
smetanou, cezena, ochucena soli, bilym peprem a
muskatovym oriskem

v’ Veloute

. svetla jiSka zalita vyvarem, provarena, cezena, ochucena
soli a bilym peprem

v’ Holandska omacka

. zloutky a vyvar slehame ve vodni lazni do zhoustnuti,
pridame platky masla, citronovou stavu, bily pepr, sul,
worcester a zlehka promichame



HNEDE OMACKY
Zakladni hnédé omacky

pripravuji se z tmavsi jisky, kterou rozvarime silnym
vyvarem ,A"

Spanélska omacka
* pripravime si tmavy zeleninovy zaklad se slaninou,
zaprasime jej hladkou moukou a orestujeme

* zalejeme vyvarem ,,A* a Cervenym vinem

* dukladné provarime, pfecedime, pasirujeme a
zjemnime maslem



HNEDE OMACKY

Zakladni hnédé omacky

Omacka Demiglacé

nadrobno nakrajene kosti a masove odrezky
osmahneme dohnéda na tuku, pridame krajenou
korenovou zeleninu, cibuli a celé koreni

mirne podlijeme vyvarem a dusime do huste vyduseniny
zalejeme telecim vyvarem a varime nekolik hodin

dochutime, cedime, pasirujeme

omacku pouzivame jako masovy vytazek k zesilovani
omacek a nékterych druhu polévek



STUDENE OMACKY

Priprava S{ileLN1)YdsBomacek

* hlavni ulohou studenych omacek je doplnit, zlepsit a
zpestfit chut’ nevyraznych pokrmu

* dulezitou surovinou je nejCastéji majonéza, kterou
muzeme nahradit zakysanou smetanou nebo bilym
jogurtem

* vilozky do studenych omacek musi byt jemneé krajene,
sekane, nastrouhane, lisovane

* konzistenci redime napr. prevarenou studenou vodou,
nebo nalevem z okurek



MAJONEZA

Priprava zakladni majonezy

* je to omacka francouzského puvodu, ktera nam slouzi
K priprave studenych omacek, marinad a salatu

* Kk jeji priprave pouzivame cerstve zloutky, vejce (zloutky)
chlazena Ci nakladana jsou k vyrobe nevhodna , dale
pouzivame olej, sul, ocet

* zloutky mirné osolime a za stalého slehani postupne
pridavame olej, nejprve po kapkach, pozdegji praménkem,
pak pridame ocet a opét olej, slehame do husté hmoty

* hotova majoneza ma byt homogenni husta hmota, leskla,
pastovita, bez vzduchovych bublin, bude nam pripominat
husty vanilkovy pudink



PRICINY SRAZENiI MAJONEZY

rozdilna teplota surovin

Spatny technologicky postup

presyceni Zloutku olejem v pocatecni fazi
presyceni zloutku olejem v zavérecné fazi
tepla nadoba, ve které majonézu slehame

zména smeru michani v pocatecni fazi



NAPRAVA SRAZENI MAJONEZY

v’ srazenou majonézu v salatech (bramborovy) jiZ nelze
napravit

v ve vhodné nadobé s kulatym dnem za¢neme $lehat
Zzloutky s olejem

v po naslehani Zloutkového zakladu pridavame po
malych castech majonézu srazenou

v vSe vymichame v hustou hmotu



MAJONEZA VARENA

Varena maslova majonéza

* masovy vyvar + zloutky + hladka mouka + citrénova
st’'ava + sul — rozmichame a vSe dobre uvarime ve
vodni lazni do husté hmoty

* po zhoustnuti pridame maslo, worcesterovu omacku
a vymichame do vychladnuti

* tento druh varené majonézy pouzivame v uzavrenem
stravovani (napr. vojenske utvary — nebezpeci
salmonely), nebo z uspornych duvodu, kdy ji pfidavame
do majonézy puvodniho slozeni

* nevyhoda: velmi brzo na povrchu osycha



KRYCIi ROSOLOVE OMACKY

v’ pouzivame ve studené kuchyni k prelévani — kryti
pokrmu

v' pro dobré zatuhnuti pfidame do omacky tekuty rosol
nebo aspik

v k jejich pripravé pouzivame vyvar z téch pokrmu, které
chceme prelevat — drubezi rosolova omacka — vyvar ,C*

v' nej¢astéji pouzivame omacku Veloute, kterou
ochutime a zjemnime smetanou, do jeste teple
omacky vmichame rosol nebo aspik

v' tyto omacky mtizeme dale dochucovat napi. bilym
vinem, nebo pribarvovat napr. rajCatovym protlakem
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