Rajska omacka
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Suroviny

Porce: 6

- Cibule 1 ks

. Tuk 1 1zice

- Rajcatovy protlak velky 1 plechovka
- Masox 1 kostka

. Cukr 3 1zice

. Sul 1 Spetka

- Pepr cely 4 ks

- Skorice celd -2 cm 1 ks
. Citron 1 platek

- Nové koreni 4 ks

- Bobkovy list 1 ks

. Hrebicek 2 ks

- Hladka mouka 1 1zice

- Mléko 100 ml

- KeCup jemny 100 ml

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Asi pul hodiny pred pripravou omacky si pripravime vyvar z koreni. 4 kulicky pepre, 4 kulicky nového
koreni, asi 2 cm celé skorice, 1 bobkovy list, platek omytého citronu a 2 hrebicky zalijeme 300 ml
vrouci vody a nechame vyvarit na polovinu. Nakonec do vody vhodime Masox a nechdme ho
rozpustit. Na oleji zpénime cibulku, posypeme ji 3 1zicemi cukru a nechame lehce zkaramelizovat.
Zalijeme pres sitko vyvarem z koreni a dolijeme vyvarem z masa nebo vodou. Pak pridame rajcatovy


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=4f7b8166cdcd8/rajska-omacka.jpg

protlak. Lzici mouky rozmichdme v cca 100ml (pal hrnku) mléka a omacku zahustime. Pokud je
treba, tak dosolime, dosladime nebo dochutime kecupem.

Podavame s téstovinami nebo houskovym knedlikem.



