Znojemska omacka

.

Suroviny:

600 g

1 ks

2 strouzky
1 nozic¢ka
100 g

3 ks

2 lzice

1 kostka

2 lzice

3 lzice

1 1zicka

1 1zicka
1/4 kostky

Hovézi maso — nakréjet na kostky
Cibule — nakrajet nadrobno
Cesnek — nakrajet nadrobno
Parek — nakrajet na kostky

Spek — nakrajet na kostky
Sterilované okurky — nakréjet na kostky
Nalevu z okurek

Masoxu

Hoicice

Hladké mouky

Cukru krystal

Mleté sladké papriky

Héry

Pept

Sal




Postup:

Cibuli s ¢esnekem a Spekem osmahneme na tuku.

Pfidame maso, papriku, masox a trochu podlijeme vodou.
Priklopime a nechame pfijit k varu. Obcas promichame.




Pak podle chuti osolime a opepiime, ptidime hoicici
a dolijjeme vodou, aby bylo maso potopené. \

Prikryjeme poklickou a nechame vafit skoro domékka. Trva to tfeba hodinu, podle masa.

Kdyz je maso skoro meékké, pridame okurky i s ndlevem, vejce a parek.
Muzeme dolit vodu, pokud nam pfijde,
ze bude omacky malo.

Zamichame a nechame pfijit k varu.




Vyrobime si zéklechtku — do 100 ml vody pfidame 3 lzice hladké mouky a rozmichame do
hladka — aby nebyly vidét hrudky.
Prilijeme 2/3 zéklechtky.

Po 2 minutach piekontrolujeme hustotu omacky a pokud je jeste¢ tidka, pftilijeme zbytek
zaklechtky. Pfidame 1zi€ku cukru a pak dochutime soli a pepfem. Kdyz to s hustotou

pfezeneme, fedime vodou.

Znojemskou omacku ob¢as zamichdme a na mirném ohni dovaiime maso do mekka.

Dobrou chut 1!



