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Vystizny popis zpusobu Zak se naudi zakladni technologicke

“eyr .y . ostupy nékterych omadek, nauci se ¢im
vyuziti nebo metodické P _ Py _ Y _ _

se zjemnuji, zahustuji a dochucuji. Jaké

p0kyny: muzeme pouzivat doplfiky do omacek.
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OMACKY
Omacky jsou specifickym druhem pftiloh, doplitujeme jimi suché pokrmy a pokrmy s malo
vyraznou chuti.

Zasady pro pripravu omacek

v’ zahustujeme (zdsmazkou, opraZzenou moukou, prolisovanou zeleninou, zloutkem)
v’ zahu$téné dikladné provaiime
v’ po piidani mléka omacku provafime a teprve pak okyselime (mléko se nesrazi)
v dochucujeme pted dokoncenim (stl, pept, kofeni, hoi¢ice, vino, cukr, ocet)
v’ pied dokonéenim zjemfiujeme (mléko, smetana, maslo, zloutky)
v hotové omacky cedime
v’ po piecezeni piidavame chutové dopliiky (kopr, kien, okurky, houby)
Déleni omacek
v podle teploty — teplé, studené
v’ podle pouZitych surovin — zakladni, sloZité
v’ podle zpisobu zahusténi — zahusténé zasmazkou, zahusténé zloutky
v podle barvy — bilé, hnédé
1. Teplé omacky

Teplé omacky zakladni zahusténé zasmazkou
Bilé — besamel, velouté
Hnédé — Spanclska, rybi

Teplé omacky zakladni zahusténé Zloutky
Holandska

Teplé omacky k hovézimu masu
Koprova, raj¢atova, okurkova, zampionova

2. Studené omacky
Majonézové (ptiprava ze zdkladni majonézy)
Kryci (rosolové) omacky (s pouzitim rosolu)
Specidlni tabulové omacky

BesSamelova omacka (beSamel) — svétla maslova jiska, kterou dikladné provatime s mlékem,
ochutime soli, bilym pepfem, muskatovym kvétem, precedime.

Velouté omacka- svétla maslova jiska, rozfedime vyvarem
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TEST
1. Omacky zahustujeme: a) smetanou
b) jiskou
¢) maslem

2. Omacky zjemiujeme: a) moukou
b) smetanou
¢) jiskou

3. Jako dopln€k mizeme pouzit: a) kien, kopr
b) kopr, méslo
¢) mouku, smetanu

4. Tepla omacka zakladni zahusténa jiskou je: a) beSamel
b) rajcatova
¢) koprova

5. Vyjmenuyj teplé omacky k vafenému hovézimu masu
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TEST - FeSeni

1. Omacky zahustujeme: a) smetanou
b) jiskou
¢) maslem

2. Omacky zjemiujeme: a) moukou
b) smetanou
¢) jiskou

3. Jako dopln¢k miizeme pouzit: a) kien, kopr
b) kopr, maslo
€) mouku, smetanu

4. Tepla omacka zakladni zahusténa jiskou je: a) besamel
b) rajCatova
c) koprova
5. Vyjmenuj teplé omacky k varenému hovézimu masu
Koprova, rajcatova, okurkova, zampionova
6. Dé¢leni studenych omacek
Majonézové (piiprava ze zakladni majonézy)
Kryci (rosolové) omacky (s pouzitim rosolu)
Specidlni tabulové omacky

7. Postup ptipravy beSamelové omacky

Besamelova omacka (besamel) — svétla maslova jiska, kterou dikladné provaiime s mlékem,
ochutime soli, bilym pepfem, muskatovym kvétem, precedime.

8. Postup ptipravy velouté omacky

Velouté omdacka- svétla maslova jiska, rozfedime vyvarem
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Autorka Alena Sindelkova, Technologie 1. dil uéebnice pro odborna uéilisté, obor kuchaiské prace
Nakladatelstvi PARTA, vydéno 2001
http://baranek.blog.sme.sk/c/216933/Varime-s-Medvedom-Pastitio.html
http://www.receptyplus.estranky.cz/clanky/omacky.html
http://www.receptynadoma.cz/koprova-omacka-recept-225
http://www.tyden.cz/rubriky/apetit/jen-at-to-ma-riz_79973.html#.UnKOBeL1m_w
http://www.toprecepty.cz/recept/2217-jatrova-omacka/
http://worldgirl.webnode.cz/diddli-svet/omalovanky/



