
UMÄšNÃ• ÄŒESKÃ•CH OMÃ•ÄŒEK - 3
StÅ™eda, 13 kvÄ›ten 2015

Jak to vaÅ™í Florentýna:  bájeÄ•nÄ›, jak jinak. A proto tu dnes máme plno receptÅ¯ na dal&scaron;í veleúspÄ›&scaron;né
Florentýniny omáÄ•ky. Je&scaron;tÄ› pár dal&scaron;ích je pÅ™ipraveno, takÅ¾e komu se ani tentokrát netrefí do noty (nebo
spí&scaron; do chutÄ›), nevzdávejte to, dal&scaron;í Ä•tyÅ™i Ä•i pÄ›t nových receptÅ¯ mám v záloze. Tak dnes první Ä•tyÅ™i
smetanové...

 

 

 

 

  

  

  SMETANOVÁ PAÅ½ITKOVÁ OMÁÄŒKA  

 

  MnoÅ¾ství: Pro 4 osoby   AÅ¾ vás omrzí paÅ¾itka, podobnou omáÄ•ku mÅ¯Å¾ete pÅ™ipravit tÅ™eba s petrÅ¾elkou nebo kombinací jiných
bylinek ze zahrádky.   Suroviny:   25      g másla 25      g hladké mouky 300      ml svÄ›tlého hovÄ›zího vývaru z pomalu
vaÅ™eného hovÄ›zího masa 150      ml smetany ke &scaron;lehání (pÅ™ípadnÄ› i na vaÅ™ení, chcete-li ménÄ› tuÄ•nou verzi) 10     
snítek paÅ¾itky 1      lÅ¾iÄ•ka másla 1      paÅ¾itkový kvÄ›t, pokud ho najdete na záhonÄ› nebo v kvÄ›tináÄ•i sÅ¯l 
  Postup:

  
 - Máslo      rozehÅ™ejte v malém kastrÅ¯lku a zasypte moukou. Nechte spoleÄ•nÄ› zpÄ›nit, a      jakmile pÄ›na zmizí,
nepokraÄ•ujte ve smaÅ¾ení jí&scaron;ky a dosahování tmav&scaron;ího      stupnÄ› hnÄ›dé, ale nechte ji svÄ›tlou a rovnou ve
tÅ™ech krocích, tak jako      tomu bylo u pÅ™edchozích omáÄ•ek, postupnÄ› zalijte studeným vývarem. Nechte      zvolna pÅ¯l
hodiny vÅ™ít lehce posunuté z plotýnky, sbírejte pÄ›nu a      neÄ•istoty, obÄ•as promíchejte a trpÄ›livÄ› Ä•ekejte, aÅ¾ se jí&scaron;ka
dobÅ™e provaÅ™í      a spojí s omáÄ•kou. Pokud máte strach ze Å¾molkÅ¯ nebo chcete omáÄ•ku je&scaron;tÄ›      trochu zjemnit,
po provaÅ™ení ji proceÄ•te.

 
 - Do      témÄ›Å™ hotové omáÄ•ky vlijte smetanu a nechte pÅ™ejít varem, pÅ¯l minuty aÅ¾      minuta zcela staÄ•í. DochuÅ¥te solí,
pÅ™ípadnÄ› - máte-li rádi nasládlé omáÄ•ky      - taky trochou cukru. PaÅ¾itku nasekejte nadrobno, v malé pánvi nebo
jiném      kastrÅ¯lku rozpusÅ¥te lÅ¾iÄ•ku másla a paÅ¾itku v nÄ›m kratiÄ•ce prohÅ™ejte, jen      coby se máslo zpÄ›nilo. Tento krok
mÅ¯Å¾ete vynechat, pokud chcete      výraznÄ›j&scaron;í, Å™íznÄ›j&scaron;í chuÅ¥ paÅ¾itky. ProhÅ™átou paÅ¾itku vmíchejte k omáÄ•ce. 

 
 - Na      talíÅ™ rozdÄ›lte prohÅ™áté knedlíky a maso, zalijte omáÄ•kou a skromnÄ› posypte      &scaron;petkou paÅ¾itkových kvítkÅ¯.
I kdyÅ¾ to vypadá pÅ¯vabnÄ›, sypte jen spoÅ™e,      jsou velmi výrazné.

  

 

 

  SMETANOVÁ KOPROVÁ OMÁÄŒKA

  MnoÅ¾ství: Pro 4 osoby   Tahle omáÄ•ka vás nauÄ•í, jak pÅ™ipravit skvÄ›lou, výraznou a pÅ™itom jemnou koprovku s pomocí
svaÅ™eného octa, kterého zbavíte intenzivního Ä•pavého aroma.   Suroviny:   25      g másla 25      g hladké mouky 300     
ml svÄ›tlého hovÄ›zího vývaru z pomalu vaÅ™eného hovÄ›zího masa 150      ml smetany ke &scaron;lehání (pÅ™ípadnÄ› i na vaÅ™ení,
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chcete-li ménÄ› tuÄ•nou verzi) nÄ›kolik      snítek kopru podle chuti 3      lÅ¾íce bílého vinného octa 2      lÅ¾iÄ•ky cukru sÅ¯l

  Postup:

  
 - Postupujte      podle bodu 1 z receptu na smetanovou paÅ¾itkovou omáÄ•ku. 

 
 - Zatímco      se omáÄ•ka prováÅ™í, do jiného malého kastrÅ¯lku odmÄ›Å™te ocet. ZapnÄ›te      digestoÅ™ na plný výkon a ocet
prudce svaÅ™te sotva na jednu lÅ¾iÄ•ku z      pÅ¯vodního mnoÅ¾ství. Pozor ke konci vaÅ™ení, aÅ¥ ocet nevyvaÅ™íte zcela. Pokud     
moÅ¾no pÅ™íli&scaron; nedýchejte a nakonec kastrÅ¯lek nÄ›kam bezpeÄ•nÄ› odstavte, aÅ¥ se      ocet nevypaÅ™í úplnÄ›. 

 
 - Do      provaÅ™ené, procezené omáÄ•ky pÅ™idejte smetanu. Promíchejte a pÅ™elijte do      kastrÅ¯lku se svaÅ™eným octem.
Promíchejte, dochuÅ¥te cukrem a jemnÄ› podle      chuti osolte. Z kopru oberte pevné snítky a odstraÅˆte je. Zbytek jemné    
 nati nasekejte najemno a vmíchejte do hotové omáÄ•ky. Podávejte co      nejdÅ™íve, aÅ¥ kopr zbyteÄ•nÄ› neztrácí barvu a
vÅ¯ni.

 

 

 

 

 

 

   SMETANOVÁ HOUBOVÁ OMÁÄŒKA

 

  MnoÅ¾ství: Pro 4 osoby    Houbová omáÄ•ka má i svou svÄ›tlou verzi. Postup je velmi podobný, jako u tmavé, li&scaron;í se
v&scaron;ak ve dvou hlavních surovinách: pouÅ¾ijete svÄ›tlý vývar z vaÅ™eného masa a v&scaron;echno zjemníte - jak jinak -
smetanou.   Suroviny:   300      ml svÄ›tlého hovÄ›zího vývaru z vaÅ™eného masa 25      g másla 25      g hladké mouky 1     
lÅ¾íce másla na opeÄ•ení hub 250      g Ä•erstvých hub (bájeÄ•né jsou napÅ™íklad li&scaron;ky) &scaron;Å¥áva      ze 1/4
citronu, pokud pouÅ¾íváte Å¾ampiony hrst      lístkÅ¯ zelené hladkolisté petrÅ¾elky nebo nÄ›kolik stonkÅ¯ paÅ¾itky 

    Postup: 
 -  Máslo      rozehÅ™ejte v malém kastrÅ¯lku a zasypte moukou. Nechte spoleÄ•nÄ› zpÄ›nit, a      jakmile pÄ›na zmizí,
nepokraÄ•ujte ve smaÅ¾ení jí&scaron;ky a dosahování tmav&scaron;ího      stupnÄ› hnÄ›dé, ale nechte ji svÄ›tlou a rovnou ve
tÅ™ech krocích, tak jako      tomu bylo u pÅ™edchozích omáÄ•ek, postupnÄ› zalijte studeným vývarem. Nechte      zvolna pÅ¯l
hodiny vÅ™ít lehce posunuté z plotýnky, sbírejte pÄ›nu a      neÄ•istoty, obÄ•as promíchejte a trpÄ›livÄ› Ä•ekejte, aÅ¾ se jí&scaron;ka
dobÅ™e provaÅ™í      a spojí s omáÄ•kou. Pokud máte strach ze Å¾molkÅ¯ nebo chcete omáÄ•ku je&scaron;tÄ›      trochu zjemnit,
po provaÅ™ení ji proceÄ•te. 

 
 - Zatímco      se základ na omáÄ•ku prováÅ™í, oÄ•istÄ›te houby a nakrájejte je - na plátky,      pÅ¯lky nebo Ä•tvrtky, jak vám
velí momentální rozpoloÅ¾ení a taky tvar a      velikost hub. Pokud máte co do Ä•inÄ›ní s Å¾ampiony, po nakrájení je rovnou     
vhoÄ•te do vody s citronovou &scaron;Å¥ávou, aby nehnÄ›dly na Å™ezu a pozdÄ›ji v pánvi      ne&scaron;edly. RozehÅ™ejte lÅ¾íci
másla v pánvi a vhoÄ•te v&scaron;echny houby. Lehce      osolte a zprudka opékejte, aÅ¾ houby pustí vodu a ta se odpaÅ™í
na tuk.      Znovu dosolte podle chuti, pÅ™ípadnÄ› velmi zlehka okyselte pár kapkami      citronové &scaron;Å¥ávy.
PetrÅ¾elovou naÅ¥ bez stonkÅ¯ nasekejte nahrubo a vmíchejte      k houbám. 

 
 - Do      témÄ›Å™ hotové omáÄ•ky vlijte smetanu a nechte pÅ™ejít varem, pÅ¯l minuty aÅ¾      minuta zcela staÄ•í. DochuÅ¥te solí. K
omáÄ•ce vmíchejte houby, naposledy      nechte pÅ™ejít varem a podávejte.

      

   SMETANOVÁ KÅ˜ENOVÁ OMÁÄŒKA  
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     Po tolika receptech na smetanové omáÄ•ky si uÅ¾ netroufám znovu opakovat postup na kÅ™enovou, neb byste mne jistÄ›
naÅ™kli, Å¾e ne&scaron;etÅ™ím na&scaron;e lesy. TeÄ• uÅ¾ ji urÄ•itÄ› zvládnete bez podrobného receptu, staÄ•í, kdyÅ¾ vám naznaÄ•ím:
podle rozpisu na paÅ¾itkovou omáÄ•ku uvaÅ™te smetanový základ. OchuÅ¥te cukrem, aby vám nasládlost byla pÅ™íjemná, a
tÄ›snÄ› pÅ™ed podáváním promíchejte s Ä•erstvÄ› nastrouhaným kÅ™enem. Jedna lÅ¾íce by mÄ›la staÄ•it, ale opÄ›t se Å™iÄ•te vlastními
instinkty a kvalitou kÅ™enu. Pokud moÅ¾no uÅ¾ omáÄ•ku nevaÅ™te.    Suroviny:   viz      úvodní poznámka     PS. Znáte to: kdo
nemá Ä•erstvý kÅ™en, pouÅ¾ije sterilovaný (na zpÅ¯sob krenexu). Ale po rameni nechÅ¥ se za své výkony pÅ™íli&scaron;
neplácá, i kdyÅ¾ budou navrátiv&scaron;í se talíÅ™e vylízané. ÄŒerstvý kÅ™en je totiÅ¾ Ä•erstvý kÅ™en jen nÄ›kolik minut.     JANA
FLORENTÝNA ZATLOUKALOVÁ 
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