FEBRUAR I.PJ  Uc&ivo odborny vycvik a technologia
Prajem pekny den.

Mili Ziaci, vypracujte nasledovné ulohy do zoSitov technoldgie. Text sa naucte, v ramci ucenia
si ho moZete prepisat do zositov.

Omacky- rozdelenie a vyznam

Rozdelenie:
a) teplé omacky
- k varenému hovadziemu masu
- zakladné (biele, hnedé)

b) studené omacky
- majonézové
- Specidlne
- krycie

Omacka je podavana k jedlu alebo pouZivana pri jeho priprave. Omacky sa nekonzumuju
samostatne, dodavaju totiz pokrmu arému, vlhkost a vzhlad. Omackami zvySujeme chutnost
a vyzivnost pokrmov, doplriujeme nimi pokrmy suché ale chutovo malo vyrazne. Na pripravu
pouzivame vyvar podla charakteru potraviny, ku ktorej omacka patri.
Omadcka ma byt:
jemna, hladka, dostatoc¢ne prevarend, musi mat spravnu konzistenciu na ich pripravu
Delenie omdcok

podla teploty: teplé a studené

podla farby: biele (svetlé) a hnedé (tmavé)

Zdkladné omdcky rozlisujeme
hrubé, biele — beSamelova a velouté
hrubé, hnedé — Spanielska a rajciakova
jemné, biele, teplé — holandska

jemné, biele, studené — majonézové



Zlozenie a vyrobny postup zakladnych teplych omacok

BeSamelovd omdcka

zakladom je svetld maslova zaprazka zaliata mliekom, osolend, dobre prevarend a jemne
precedena do zakladu priddme nadrobno nakrajanu cibulu a muskatovy kvet pouzitie:
priprava zapravanej zeleniny gratinovanim, na spojenie krokiet a pod.

Priprava zakladnej bielej omacky

BeSamel- na masle oprazime cibulku, priddme muku a vytvorime zaprazku. Podlejeme
vychladenym vyvarom a vlainym mliekom, posolime, priddme muskatovy orech a varime 20
minat. Po uvareni precedime cez husté cedidlo. Ak omacku nepouZijeme okamiite
pokvapkdame povrch maslom, aby sa nevytvorila kéra. M6zZe sa pripravit aj bez cibule.

Uloha 1: Najdite 3 recepty na jedld, v ktorych sa pouzije be$amelova omacka. Preéitajte si ich
a napiste mi do ulohy ndzov jedla a odpiste vetu z receptu, ktora hovori o pouziti (zapekanie,

zahustenie, doplnenie jedla).

Uloha 2: Vyskusajte pripravit be§amelovi omacku. Mdzete ju pouzit pri priprave zapekanych
cestovin, zeleniny alebo na zahustenie smotanovo krémovej polievky. Vysledok mi odfotte

a poslite.

Omadacka velouté

svetld maslovu zaprazku zalejeme vyvarom, osolime, ochutime muskatovym kvetom, bielym
korenim, Sampindnmi podla druhu vyvaru pripravime telacie, hydinové, rybie velouté
pouzivame pri priprave zapravanych mias, ragu, omacok, k minitkam a pod.

Recept na pripravu omacky — velouté

Potrebujeme:

- 2PL hladka muka

- 2PL maslo

- 500ml vyvar

- Muskatovy oriesok

- Mleté biele korenie

Postup:



Zohrejeme pomaly maslo, potom ho posypeme mukou a za staleho miesania pripravime svetlu
zaprazku, do ktorej pomaly prilejeme studeny vyvar (zeleninovy, Sparglovy, rybaci, hydinovy
...). Potom metlickou vyslahdme omacku a mierne povarime priblizne 20 minut. Osolime ju a
okorenime bielym korenim a muskatovym orieSkom. Druh vyvaru, ktory chceme pouzit
vyberieme podla toho, ¢o chceme s omackou podavat. K telaciemu masu pouZijeme telaci
vyvar (k rybdm rybaci a pod.). Tdto omacka patri aj spolu s beSamelovou omackou k hrubym
bielym omackam, ktoré su zahustené mukou.

Ucivo od 22.2.2021

Omacky k varenému hovadziemu masu

K varenému hovadziemu masu sa poddvaju tieto druhy teplych omacok: rajciakova, chrenova,
cibulova, uhorkovd, hubova, cesnakova, sardelova, peceriova, képrova.

Priprava rajCiakovej omacky — na tuku oprazime zeleninu a cibulu pokrajand na kolieska,

pridame hladkd muku a pripravime svetlu zaprazku, do ktorej priddme rajciakovy pretlak, celé
Cierne korenie, nové korenie, citrén a bobkovy list. Zaprazku zalejeme vychladnutym vyvarom
B, dobre roz$lahdme hrudky, varime najmenej hodinu, dochutime cukrom, solou, octom
a precedime.

Képrovd omacka — z muky atuku pripravime svetld zdprazku, zalejeme ju vychladnutym

vyvarom B a mliekom, dobre roz§fahame a varime 1 hodinu. Do precedenej priddme umyty
a nadrobno posekany képor, prichutime cukrom, sofou, octom, hotovu zjemnime maslom.

Hubovd omdacka — na tuku oprazime nadrobno pokrdjanu cibulu, priddme hladkd muku

a pripravime svetlu zdprazku. Zalejeme vlaznym vyvarom B, rozmieSame, priddme rascu, celé
¢ierne korenie, sol' a varime 1 hodinu. Precedime a do hotovej priddame udusené Cerstvé huby
alebo uvarené a nadrobno pokrajané susené huby.

Uloha 3: Vymenujte omacky k varenému hovidziemu masu — priprava

Priprava majonézy a majonézovych omacok

Majonéza je emulzia jedlého oleja s vajeénym Zitkom. Prisady ako hor¢ica citrénova $tava sa
odporucaju pridat ihned k Zltku a postupne vyslahat do hustej emulzie.

Majonézové omacky pripravujeme z majonézy, prisad a doplnkov ako ( smotana, Slahacka,
hordica, biele vino, citrénova stava worcester). Prisady a doplnky priddvame do majonézy.

Z hygienickych dévodov sa v spolo¢nom stravovani nemoze podavat domaca majonéza.



Pre domace pouZitie méZzeme pripravit majonézu ruéne alebo v mixéri. Vajcia a olej musia mat
rovnaku teplotu.

Pri ruénom miesani pouzijeme 2 #itky, 2-3 dcl oleja a prisady- sol, ocot a dalsie prisady u? ked'
je vymiesana. Olej musime prilievat postupne, pomaly aby sa ndm majonéza nezrazila. Ak sa
zrazi do nového Zitka postupne vmie$ame zrazeni majonézu. Ak sme pracovali spravne
vznikne vyrobok kasovitej konzistencie podobny hustému bielemu jogurtu. LahSie a rychlejsie
sa da pripravit v mixéri.

Z uvedeného vidime, Ze majonéza a majonézové omacky obsahuju vela tuku. Preto ich
musime konzumovat s mierou.

Uloha 4: Napiste pri akych pokrmoch méZeme pouZit majonézu a majonézové omacky.

Uloha 5: Pokuste sa ru¢ne alebo v mixéri vyrobit majonézu. Vysledok mi odfotte, ukazte.

Ako pomodcky moZete pouzit casopisy, internet.

Dufam, Ze sa ¢oskoro uvidime. Prajeme pekné prezitie prazdnin.
Pripravili: J. Podhradska triedna ucitelka a majsterky OVY Zdenka KiSSova,
Iveta Laukova a Janka Potiskova



