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KOPROVA OMA/CKA
EEZ MASY PoKkﬁ




musi se prevarit, at se omacka nesrazi.



Z jiSky pripravime besamel:

Besamel je jiska zalita mlékem:



14 priddame mouku hladkou

15 orestujeme mouku



= BESAMEL

17 rozSlehame a provarime




23 pridame kopr — Cerstvy nakrajeny




27 cukrem a soli



28 zjemnit smetanou




Shrnuti:

A beSamel precedit, pokud v ném jsou hrudky.




Omacka musi byt sladkokysela:




Struény postup:

Kysely ocet srazi mléko v omacce, srazena omacka je ridka,

hrudkovita.



Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna uprava koprové omacky?
a) Duseni
b) Smazeni
c) Peceni
d) Vareni

2. Podtrhni, které suroviny do omacky patri:
Sul, vajicko, ocet, krupice, kmin, mouka hrubd, namocené rohliky,
mouka hladka, strouhanka, majoranka, olej, mrkev, cibule, mléko,

cesnek, maslo, muskat, kopr, petrzelova nat, smetana, mrkev.

3. Podtrhni suroviny , kterymi koprovou omacku dochucujeme:
HofrcCici, cukrem, pepfem celym, octem, kminem, moukou hladkou,
tymidanem, majorankou, pazitkou, pepfem mletym, vegetou,

cesnekem, soli, muskatem, anyzem, bobkovym listem.

4. Koprovou omacku radime mezi:
a) polévky
b) bezmasé pokrmy
c) prilohy
d) salaty
e) doplnky



5. Omacku provarujeme:
a) PGl hodiny
b) 10 minut
c) Vicjak 1 hodinu

6. Karotka je zahuSténa ........cooovieiiiiiiiiiii,

7. Vyber spravné moznosti : Co je beSamel?

a) Jiska zalitad vodou

b) Zakladni bila omacka
c) Jiska zalita mlékem
d) Zaklad na polévky

e) Zaklad na maso



