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UMASNAe AEESKA«CH OMA.AEEK - 3

StA™eda, 13 kvAsten 2015

Jak to vaA™ | Florentyna: bajeAenA>, jak jinak. A proto tu dnes mame plno receptA™ na dal&scaron;i veletispA>&scaron;né
Florentyniny oméaAeky. Je&scaron;tA> par dal&scaron;ich je pA™ipraveno, takA¥e komu se ani tentokréat netrefi do noty (nebo
spi&scaron; do chutA>), nevzdavejte to, dal&scaron;i AstyA™i Asi pAst novych receptA”mam v zaloze. Tak dnes prvni AstyA™i
smetanove...

SMETANOVA PAALLITKOVA OMAAGEKA

MnoA¥sstvi: Pro 4 osoby AA¥. vas omrzi paA¥itka, podobnou omaAsku mAAvete pA™ipravit tA™eba s petrA¥elkou nebo k
bylinek ze zahradky. Suroviny: 25 gmasla25 g hladké mouky 300  ml svAstlého hovAs>ziho vyvaru z pomalu
vaA™eného hovAsziho masa 150  ml smetany ke &scaron;lehani (pA™ipadnA> i na vaA™eni, chcete-li ménAs> tuAsnou verzi)
snitek paA¥%itky 1 IA%iAska maslal  paA¥itkovy kvAst, pokud ho najdete na zahonAs> nebo v kvAstindAei sAT

Postup:

-Maslo  rozehA™ejte v malém kastrATku a zasypte moukou. Nechte spoleAsnA> zpAsnit, a  jakmile pAs>na zmizi,
nepokraAeujte ve smaA¥.eni ji&scaron;ky a dosahovani tmav&scaron;iho  stupnA> hnA>dé, ale nechte ji svAstlou a rovnou ve
tA™ech krocich, tak jako  tomu bylo u pA™edchozich omaAsek, postupnA> zalijte studenym vyvarem. Nechte  zvolna pAT
hodiny vVA™it lehce posunuté z plotynky, sbirejte pA>nua  neAsistoty, obAeas promichejte a trpAslivA> Asekejte, aA¥: se ji&sca
dobA™e provaA™i  a spoji s omaAskou. Pokud mate strach ze A¥%zmolkA nebo chcete omaAsku je&scaron;tA>  trochu zjer
po provaA™eni ji proceAste.

-Do  témA>A™ hotové omaAsky vlijte smetanu a nechte pA™aejit varem, pATminuty aA%  minuta zcela staAsi. DochuA¥te
pA™ipadnA> - mate-li radi nasladlé omaAsky - taky trochou cukru. PaA%itku nasekejte nadrobno, v malé panvi nebo

jiném  kastrATTku rozpusA¥te IA%iA<ku masla a paA¥iitku v nA>m kratiAece prohA™ejte, jen  coby se maslo zpAsnilo. Tento
mA A¥.ete vynechat, pokud chcete  vyraznAsj&scaron;i, A™iznAsj&scaron;i chuA¥ paA¥itky. PronA™atou paA¥sitku vmicheji

-Na  taliA™ rozdAslte prohA™até knedliky a maso, zalijte omaAskou a skromnA> posypte  &scaron;petkou paAitkovych |
| kdyA¥ to vypada pAvabnAs, sypte jen spoA™e,  jsou velmi vyrazné.

SMETANOVA KOPROVA OMAAGEKA

MnoA¥sstvi: Pro 4 osoby Tahle omaAska vas nauAei, jak pA™ipravit skvAslou, vyraznou a pA™itom jemnou koprovku s pomo
svaA™eného octa, kterého zbavite intenzivniho Aspavého aroma. Suroviny: 25 gmaéasla25 g hladké mouky 300
ml svAstlého hovAsziho vyvaru z pomalu vaA™eného hovA>ziho masa 150  ml smetany ke &scaron;lehani (pA™ipadnA> i na:
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chcete-li ménAs> tuAenou verzi) nAskolik  snitek kopru podle chuti 3 1A%ice bilého vinného octa 2 IA%iAsky cukru sAT
Postup:
- Postupujte  podle bodu 1 z receptu na smetanovou paA¥itkovou oméaAeku.

- Zatimco  se omaA<ka provaA™!, do jiného malého kastrA Tku odmA>A™te ocet. ZapnAste  digestoA™ na plny vykon a oc
prudce svaA™te sotva na jednu IA%iAsku z  pA"vodniho mnoA¥astvi. Pozor ke konci vaA™eni, aA¥ ocet nevyvaA™ite zcela.
moA¥no pA™ili&scaron; nedychejte a nakonec kastrATek nA>kam bezpeAenA> odstavte, aA¥ se  ocet nevypaA™i GplnAs.

-Do  provaA™ené, procezené omaAsky pA™idejte smetanu. Promichejte a pA™elijte do  kastrATku se svaA™enym octer
Promichejte, dochuA¥te cukrem a jemnA> podle  chuti osolte. Z kopru oberte pevné snitky a odstraA’te je. Zbytek jemné

nati nasekejte najemno a vmichejte do hotové omaAsky. Podavejte co  nejdA™ive, aA¥ kopr zbyteAsnA> neztraci barvu a
vAni.

SMETANOVA HOUBOVA OMAAEKA

MnoA¥sstvi: Pro 4 osoby Houbova omaAska ma i svou svAstiou verzi. Postup je velmi podobny, jako u tmavé, li&scaron;i se
v&scaron;ak ve dvou hlavnich surovinach: pouliijete svAstly vyvar z vaA™eného masa a v&scaron;echno zjemnite - jak jinak -
smetanou. Suroviny: 300  ml svAstlého hovAsziho vyvaru z vaA™eného masa 25 g masla25 g hladké mouky 1
IA%ice méasla na opeAseni hub 250 g Aeerstvych hub (bajeA«né jsou napA™iklad li&scaron:ky) &scaron;A¥ava  ze 1/4
citronu, pokud pouA3sivate A¥ampiony hrst  listkA™ zelené hladkolisté petrA¥zelky nebo nAskolik stonkA~paA3zitky

Postup:
- Méslo  rozehA™ejte v malém kastrA'Tku a zasypte moukou. Nechte spoleAsnA> zpAsnit, a  jakmile pAsna zmizi,
nepokraAeujte ve smaA¥.eni ji&scaron;ky a dosahovani tmav&scaron;iho  stupnA> hnA>dé, ale nechte ji svAstlou a rovnou ve
tA™ech krocich, tak jako  tomu bylo u pA™edchozich omaAsek, postupnA> zalijte studenym vyvarem. Nechte  zvolna pAT
hodiny vA™it lehce posunuté z plotynky, sbirejte pA>nua  neAcistoty, obAeas promichejte a trpAslivA> Asekejte, aA¥: se ji&sca
dobA™e provaA™i  a spoji s omaA«kou. Pokud mate strach ze A¥%molkA nebo chcete omaAsku je&scaron;tA>  trochu zjer
po provaA™eni ji proceAste.

- Zatimco  se zaklad na omaA«ku provaA™], oAeistAste houby a nakréjejte je - na platky,  pATlky nebo Astvrtky, jak vam
veli momentalni rozpoloA¥%eni a taky tvar a  velikost hub. Pokud mate co do A«inA>ni s A¥%ampiony, po nakrajeni je rovnou
vhoAete do vody s citronovou &scaron;A¥avou, aby nehnAsdly na A™ezu a pozdAsji v panvi  ne&scaron;edly. RozehA™ejte I/
masla v panvi a vhoAste v&scaron;echny houby. Lehce  osolte a zprudka opékejte, aA¥% houby pusti vodu a ta se odpaA™i
natuk.  Znovu dosolte podle chuti, pA™ipadnA> velmi zlehka okyselte par kapkami  citronové &scaron;A¥avy.
PetrA¥%elovou naA¥ bez stonkA nasekejte nahrubo a vmichejte  k houbam.

-Do  témA>A™ hotové omaAsky vlijte smetanu a nechte pA™ejit varem, pATminuty aA%  minuta zcela staA«i. DochuA¥te
omaAsce vmichejte houby, naposledy  nechte pA™ejit varem a podavejte.

SMETANOVA KA'ENOVA OMAAEKA
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Po tolika receptech na smetanové omaAsky si uA¥: netroufam znovu opakovat postup na kA™enovou, neb byste mne jistA>
naA™kli, A¥e ne&scaron;etA™im na&scaron;e lesy. TeAe uA¥ ji urAsitA> zvladnete bez podrobného receptu, staAei, kdyA¥s vai
podle rozpisu na paA¥itkovou omaAsku uvaA™te smetanovy zaklad. OchuA¥te cukrem, aby vam nasladlost byla pA™ijemna, a
tA>snA> pA™ed podavanim promichejte s AserstvA> nastrouhanym kA™enem. Jedna IA%ice by mAsla staAsit, ale opAst se A™;,
instinkty a kvalitou kA™enu. Pokud moA¥%no uA¥% omaAsku nevaA™te. Suroviny: viz  (vodni pozndmka PS. Znate to: k
nema Aeerstvy kA™en, pouliije sterilovany (na zpA'sob krenexu). Ale po rameni nechA¥ se za své vykony pA™ili&scaron;
neplaca, i kdyA¥, budou navréativ&scaron;i se taliA™e vylizané. AEerstvy kA™en je totiA¥4 Aerstvy kA™en jen nAskolik minut.
FLORENTYNA ZATLOUKALOVA
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