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Tatárska omáčka

2 žĺtka, 200 ml oleja izbovej teploty, sladkokyslá uhorka, 1 lyžica horčice, cibuľa, nadrobno nakrájaná zelená petržlenová vňať, mleté čierne korenie, soľ.


Bielky oddelíme od žĺtkov a odložíme na iné použitie. Žĺtky dáme do vhodnej nádoby a premiešame. Začneme ich šľahať elektrickým mixérom a postupne pridávať olej.

Do vyšľahanej omáčky primiešame horčicu, petržlenovú vňať, nadrobno nakrájanú cibuľu a uhorku. Podľa chuti osolíme a okoreníme.

Biela omáčka

2 poháre bujónu, lyžica masla (alebo slnečnicového oleja), lyžica múky, citrónová šťava.

Maslo alebo slnečnicový olej rozpustíme na sporáku v malom hrnčeku. Kým začne vrieť, pridáme múku a ustavične miešame drevenou vareškou, aby nevznikli hrčky. Za stáleho miešania varíme asi 5 minút, neprestávame miešať a po troškách prilievame mäsový (hubový alebo rybací) bujón. Podľa chuti prisolíme. Hustota omáčky závisí od jedla, ku ktorému ju podávame (k mäsu, rybám, zelenine). Hustú omáčku získame vtedy, ak prilejeme menej tekutiny.

Biela omáčka s čerstvými hubami

V slanej vode uvaríme čerstvé huby. Hotové huby vyberieme z vývaru, nakrájame na malé kúsky (malé huby nemusíme krájať) a dáme do pripravenej bielej omáčky. Omáčku môžeme poliať šťavou z polovičky citróna.

Biela omáčka s hľuzovkami

5 až 6 hľuzoviek nakrájame na tenké plátky, 2 až 3 minúty podusíme na pol lyžici masla. Pripravené huby preložíme do hotovej bielej omáčky a za stáleho miešania necháme zovrieť.

Biela omáčka s kaparmi

5 až 6 uvarených hríbov, 2 malé uhorky, 10 olív, lyžica kapár, lyžica masla, lyžica múky.

Do pripravenej bielej omáčky vložíme kapary, odkôstkované olivy, malé uhorky naložené v octe a po dĺžke rozkrojené na polovice a uvarené hríby nakrájané na prúžky. Všetky prísady rozmiešame a bez toho, aby sme prestali miešať, necháme prejsť varom.

Biela omáčka s rakmi

Do riedkej bielej omáčky vysypeme 1 až 2 lyžice rozdrobených rakov. Dôkladne miešame a necháme zovrieť. Táto omáčka má ružovú farbu a podávame ju predovšetkým k rybacím a vaječným jedlám.

Biela omáčka s vajcami

8 vajec, 700 g bielej omáčky, 2 g kyseliny citrónovej, 20 g petržlenovej vňate, čierne korenie, soľ.

Do bielej rybacej omáčky pridáme nasekané alebo nadrobno nakrájané vajcia uvarené natvrdo, kyselinu citrónovú alebo šťavu z citróna, rozdrobenú zelenú vňať, soľ a mleté korenie. Všetko dôkladne premiešame.

Biela omáčka so šampiňónmi

3 lyžice šampiňónov, 2 poháre bujónu, lyžica masla, lyžica múky, pol citróna.

Do pripravenej bielej omáčky pridáme šampiňóny, ktoré pripravíme nasledovne: Stiahneme kožu, vykrojíme všetky čierne miesta, očistíme pevné korienky. Huby nakrájame na tenké plátky, uložíme do malého hrnca s rozpusteným maslom, pridáme šťavu z pol citróna a necháme 2 razy zovrieť. 

Takto upravené šampiňóny preložíme do hotovej bielej omáčky. Omáčku opatrne miešame vareškou a opäť necháme zovrieť.

Bešamelová omáčka

30 g masla, 3 až 4 lyžice hladkej múky, 500 ml mlieka (smotany), mleté čierne korenie, soľ.


30 g masla (asi 3 až 4 lyžice) rozpustíme, pridáme 3 až 4 lyžice hladkej múky a miešaním vytvoríme hladkú hmotu. Keď začne ľahko červenieť, vlejeme do nej mlieko (smotanu), osolíme a okoreníme. Na miernom ohni miešame asi 10 minút, kým nezhustne. Podávame k zapekaným jedlám, jedlám z hydiny, vajec, zeleniny a bielych druhov mäsa.

Brnenská omáčka

200 g masla, 3 žĺtky, 6 lyžíc suchého vína, 2 cibule, 1 čajová lyžička sušeného estragónu, 1 lyžica octu, 6 lyžíc mäsového vývaru (alebo vody), nadrobno nasekaná zelená petržlenová vňať, štipka cukru, kajenské korenie, 3 zrnká bieleho korenia, soľ.


Zo surovín pripravíme holandskú omáčku. Sušený estragón primiešame do omáčky a ozdobíme petržlenovou vňaťou. 

Podávame k stejkom, rybám či zelenine.

Cesnaková omáčka

200 ml smotany, 250 ml mlieka, cesnak, 50 g hladkej múky, 40 g oleja, soľ.

Z oleja, hladkej múky a soli podľa potreby pripravíme bledú záprašku, ktorú zalejeme studenou vodou a studeným mliekom. Povaríme za občasného miešania, aby sa omáčka nepripálila. Nakoniec pridáme smotanu a rozotretý cesnak.

Cesnakový zálev

3 lyžice bieleho octu, 1 lyžica najemno nakrájaného cesnaku, štipka cukru.

Asi 2 hodiny pred použitím zmiešame všetky uvedené prísady a necháme ich odpočinúť.

Citrónová omáčka

1000 ml mlieka, 30 g hladkej múky, cukor, šťava z 1 citróna, soľ.

V mlieku rozmiešame hladkú múku a povaríme asi 20 minút. Potom osolíme, osladíme a primiešame šťavu z citróna.

Chilli omáčka

250 ml červeného alebo bieleho octu, 25 g sušených červených chilli papričiek (nadrobno pomletých), 50 g sušených marhúľ (nakrájaných na kúsky), 1 lyžička kukuričného škrobu, 1 lyžička cukru, 1 čajová lyžička soli.

Všetky prísady zmiešame na panvici a uvedieme do varu. Zvoľna varíme asi 5 minút, až kým omáčka nezhustne. Vychladíme a podávame. Vo fľašiach vydrží niekoľko týždňov.

Curry - oriental omáčka

60 g nastrúhaného tvarohu, 60 g mäkkého syra, 50 ml kyslej smotany, 1 nastrúhané jablko, 2 lyžice korenia curry, šafran, mleté čierne korenie, soľ.

Tvaroh a syr premiešame, pridáme kyslú smotanu a nastrúhané jablko, znova premiešame, osolíme a ochutíme korením.

Podávame k studenej šunke a k fondue Bourguignonne.

Červená omáčka

100 g masla, múka, 15 g petržlenovej vňate, podľa chuti citrónová šťava.

Za červenú omáčku sa v gastronómii pokladá múka opražená na masle alebo na olivovom oleji. Z takto pripravenej múky sa zvyčajne robia omáčky a šťavy k najrozmanitejším jedlám, okrem iného aj k mnohým vaječným jedlám. Červenú omáčku môžeme pripraviť svetlú alebo tmavú. Červenú omáčku pripravujeme z masla, ktoré rozpustíme na panvici. Na dobre prehriate maslo pridáme také množstvo múky, aby vznikla nie veľmi hustá zápražka.

Zápražku pražíme za stáleho miešania niekoľko minút na prudšom plameni, dokončujeme ju na miernom plameni. Čas prípravy závisí od toho, či pripravujeme svetlejšiu alebo tmavšiu omáčku. V obidvoch prípadoch však musí masa dobre prevrieť na veľmi miernom plameni.

Čínska cesnaková omáčka

1 lyžica sójovej omáčky, 2 cesnaky, 2 lyžice tuku pozberaného z hydinového vývaru, soľ.

Cesnak nasekáme najemno, pridáme do tuku z hydinového vývaru a varíme, až kým sa tuk nezmení na hustú omáčku. Nakoniec podľa chuti osolíme a primiešame sójovú omáčku.

Čínska sladkokyslá omáčka

2 lyžice sójovej omáčky, pol lyžice paradajkového pretlaku, 2 lyžice cibule nasekanej nadrobno, 1 lyžica nasekaného cesnaku, 1 lyžica kukuričnej múky alebo maizeny, 2 lyžice oleja, 2 lyžice octu, 2 lyžice práškového cukru.

Sójovú omáčku, ocot, cukor, paradajkový pretlak a kukuričnú múku rozmiešame v primeranom množstve vody, zmes vlejeme do hlbšej panvice a varíme, až kým nezhustne. Potom prilejeme olej a ešte trocha povaríme. Nakoniec ochutíme nasekanou cibuľou a cesnakom.

Dusená tekvica s paradajkami

600 g tekvice, 100 ml kyslej smotany, 4 paradajky, 1 cibuľa, 2 lyžice oleja, drvená rasca,  nadrobno nasekaná zelená petržlenová vňať , štvrť čajovej lyžičky štipľavej mletej červenej papriky, soľ.


Olúpanú tekvicu zbavíme jadrovníka a nakrájame na malé kocky. Nadrobno nasekanú cibuľu speníme v rozpálenom oleji, pridáme tekvicu a opražíme. Osolíme, posypeme rascou, pridáme  petržlenovú vňať, olúpané a nakrájané paradajky.

 Podlejeme, prikryjeme a dusíme. Počas dusenia nemiešame. Keď je tekvica polomäkká, zalejeme ju kyslou smotanou, posypeme štipľavou mletou červenou paprikou, prikryjeme, vložíme do vyhriatej rúry a udusíme domäkka.

Dusený hrášok

750 g zeleného hrášku, 200 ml smotany, 1 lyžica masla, 30 g hladkej múky, 4 lyžice oleja, 1 lyžica cukru, soľ.

Vylúpaný hrášok opražíme na oleji. Osolíme, osladíme, podlejeme a udusíme. Zaprášime múkou, opražíme, pridáme lyžicu masla a zalejeme smotanou.

Fazuľka na smotane

600 g zelenej fazulky, 250 ml smotany, 30 g hladkej múky, cukor, ocot, nadrobno nasekaný zelený kôpor, soľ.

Zelenú fazuľku očistíme a nakrájame na asi 2 cm dlhé kúsky. Uvaríme v osolenej vode, zahustíme hladkou múkou, povaríme, ochutíme cukrom, octom a kôprom. Nakoniec pridáme smotanu.

Fazuľový prívarok

300 g suchej fazule, 200 ml smotany, mlieko, 40 g hladkej múky, 40 g masti, citrónová šťava, 2 bobkové listy, mleté čierne korenie, soľ.


Fazuľu namočíme deň vopred do studenej vody. Uvaríme ju v tej istej vode, v ktorej bola namočená, spolu s bobkovým listom a mletým čiernym korením domäkka. 

Zahustíme ju bledou zápražkou, ktorú sme rozriedili mliekom a povaríme ešte asi 20 minút. Napokon zjemníme smotanou a ochutíme citrónovou šťavou a soľou. Podľa chuti môžeme fazuľový prívarok aj trocha osladiť.

Francúzska majonéza

Väčšina studených predkrmov sa podáva s majonézou. Pripravíme si ju tak, že do 3 žĺtkov postupne za stáleho miešania pridáme po kvapkách 50 ml oleja a dobre vymiešame, aby majonéza bola hladká a pevná. 

Potom pridáme lyžičku jemnej horčice, lyžicu citrónovej šťavy, čajovú lyžičku octu a podľa chuti soľ. Ak je majonéza veľmi hustá, pridáme trocha citrónovej šťavy. Majonéza vydrží na chladnom mieste alebo v lete na ľade až 2 týždne.

Holandská omáčka

Nálev: 1 nadrobno nakrájaná cibuľa, 1 lyžica octu, 3 zrnká bieleho korenia, 6 lyžíc vody, štipka soli.

Omáčka: 3 žĺtky, 200 g masla, 1 čajová lyžička citrónovej šťavy, 2 lyžice vody, kajenské korenie, soľ.


Do hrnca dáme všetky prísady, tekutinu necháme vyvariť na jednu tretinu a precedíme. Pripravíme omáčku. Do hrnca pridáme maslo a na miernom plameni ho necháme rozpustiť. Maslo ochladíme tak, že spodok hrnca ponoríme do chladnej vody s ľadom.


Pripravíme si väčší hrniec, ktorý naplníme do dvoch tretín vodou a necháme ju takmer prevariť. V menšom hrnci si zatiaľ premiešame žĺtky s nálevom a vodou. Hrniec dáme nad vodný kúpeľ tak, aby sa spodok nedotýkal horúcej vody. Meltičkou na sneh miešame dovtedy, kým nezhustne žĺtková omáčka.


Tekuté maslo za stáleho miešania po kvapkách vlejeme do žĺtkovej omáčky. Ochutíme ju soľou, kajenským korením, cukrom a citrónovou šťavou.

Horčicová omáčka

3 natvrdo uvarené žĺtky, 1 lyžica horčicového prášku, 2 čajové lyžičky kapár, pol pohára octu, lyžica slnečnicového oleja, cukor, soľ.

Na horčicový prášok vlejeme vriacu vodu, pridáme uvarené žĺtky prelisované cez sito, trochu kryštálového cukru, soli, olej, ocot a nadrobno nakrájané kapary. Horčicový prášok môžeme nahradiť horčicou, vtedy ale nepridávame vodu.

Horčicová omáčka s vajcami 

8 vajec, 250 ml smotany na šľahanie, 40 g masla (alebo margarínu), 1 cibuľa, 3 lyžice horčice, 30 g hladkej múky, 5 kvapiek citrónovej šťavy, 250 ml mäsového vývaru (prípadne vody), nadrobno nasekaná zelená petržlenová vňať, cukor, mleté čierne korenie, soľ.


Nadrobno nasekanú cibuľu upražíme na masle. Pridáme múku, mäsový vývar a smotanu. Do hotovej omáčky primiešame horčicu a dobre vymiešame. Podľa chuti pridáme mleté korenie, soľ a citrónovú šťavu. 

Natvrdo uvarené vajcia prerežeme na polovice a podávame s horčicovou omáčkou. 

Podávame s uvarenými zemiakmi na masle.

Chrenová biela omáčka

3 poháre bujónu, pol pohára nastrúhaného chrenu, lyžica masla, lyžica múky.

Do riedkej bielej omáčky pridáme nastrúhaný chren a za stáleho miešania necháme 2 razy zovrieť.

Chrenová omáčka

200 ml smotany, 250 ml mlieka, 40 g hladkej múky, 40 g masti, ocot, cukor, nastrúhaný čerstvý chren, soľ.

Z masti a hladkej múky si pripravíme bledú zápražku, ktorú zalejeme trochou studenej vody a mliekom. Osolíme a povaríme. Potom pridáme smotanu a podľa chuti ocot, cukor a chren.

Chrenová omáčka s uvarenými vajcami

2 lyžice nastrúhaného chrenu, 4 natvrdo uvarené vajcia, 200 ml kyslej smotany, 200 ml mlieka, 50 g masla, 50 g hladkej múky,  ocot (citrónová šťava), cukor, soľ.


Z masla, múky a mlieka pripravíme bešamel, ktorý rozriedime trochou vody, osolíme, pridáme kyslú smotanu, nastrúhaný chren, ocot, cukor a dobre premiešame.

Uvarené vajcia olúpeme, nakrájame na štvrťky a vložíme do omáčky. 

Podávame spolu s varenými zemiakmi alebo zemiakovou kašou.

Chrenová omáčka so smotanou a žĺtkami

2 žĺtky, 250 ml kyslej smotany, 40 g masla, 100 g chrenu, 250 ml bujónu (alebo zeleninového vývaru), 40 g múky, cukor, ocot, soľ.

Maslo rozpustíme, pridáme múku, opražíme, rozriedime vývarom alebo bujónom a necháme zovrieť. Chren umyjeme, očistíme, nastrúhame na jemnom strúhadle a zmiešame s rozriedenou zápražkou. Do masy vlejeme kyslú smotanu, podľa chuti pridáme soľ, cukor, ocot, žĺtky a omáčku za stáleho miešania zohrejeme. Chrenovú omáčku môžeme pripraviť aj bez žĺtkov.

Jogurtová omáčka

Do jogurtu zamiešame jemne nakrájaný kôpor, pažítku, zelenú petržlenovú vňať a všetko trocha osolíme.

Podávame k studenej šunke a k fondue Bourguignonne.

Kalerábový prívarok

4 väčšie kaleráby, 200 ml smotany, 30 g hladkej múky, 30 g masti, soľ.

Kaleráby očistíme, umyjeme a nakrájame na malé kocky. Vložíme do vriacej osolenej vody a prikryté uvaríme. 

Z masti a hladkej múky pripravíme bledú zápražku, ktorú zalejeme vodou z uvareného kalerábu. Povaríme, pridáme smotanu, uvarený kaleráb a podľa chuti môžeme dochutiť troškou cukru.

Kaparová omáčka

100 ml sladkého mlieka, 1 lyžica kapár, 50 g masla, 100 ml silného slepačieho vývaru, ocot, 50 g hladkej múky, mleté čierne korenie, soľ.

Mlieko postavíme na oheň a keď začne vrieť, prilejeme slepačí vývar. Na panvici roztopíme maslo, prisypeme hladkú múku a dobre premiešame. Potom prilejeme vývar s mliekom a za stáleho miešania povaríme asi 3 minúty. 

Nakoniec omáčku podľa chuti osolíme, okoreníme a prípadne aj okyslíme. Tesne pred podávaním primiešame nasekané kapary.

Kapustový prívarok

600 g hlávkovej kapusty, 200 ml kyslej smotany, 40 g hladkej múky, 1 cibuľa, 30 g oleja, cukor, ocot, mletá červená paprika, drvená rasca, soľ.


Očistenú a umytú kapustu nakrájame na rezance, vložíme do vriacej osolenej vody a varíme. Na oleji speníme nadrobno nakrájanú cibuľu, pridáme mletú červenú papriku a kyslú smotanu, v ktorej sme rozmiešali hladkú múku. 

Povaríme, prilejeme ku kapuste a ešte spolu povaríme. Nakoniec dochutíme cukrom, octom a rascou.

Kapustový prívarok s paradajkami

800 g kapusty, 5 lyžíc paradajkového pretlaku, 1 cibuľa, 30 g hladkej múky, 40 g masti, ocot, cukor, rasca, soľ.


Kapustu zbavíme hlúbovitých častí a nakrájame na rezance. Na masti dozlata opražíme nadrobno nasekanú cibuľu a pridáme kapustu. Osolíme, ochutíme rascou a udusíme takmer domäkka. 

Primiešame paradajkový pretlak, zaprášime hladkou múkou, podľa potreby podlejeme a udusíme domäkka. Podľa chuti pridáme ocot a cukor.

Karfiolový prívarok

1 väčší karfiol, 250 ml smotany, 40 g hladkej múky, 40 g masti, nadrobno nasekaná zelená petržlenová vňať, soľ.


Umytý a očistený karfiol rozoberieme na ružičky. Vložíme do vriacej osolenej vody a uvaríme. Z masti a hladkej múky pripravíme bledú zápražku, ktorú zalejeme vychladnutou vodou z uvareného karfiolu. 


Povaríme, pridáme smotanu, uvarený karfiol a asi 30 sekúnd necháme variť. Nakoniec dochutíme petržlenovou vňaťou.

Kelový prívarok so zemiakmi

500 g kelu, 250 ml smotany, 400 g zemiakov, 30 g hladkej múky, rasca, majorán, soľ.


Z kelu odstránime hlúbovité časti a nakrájame ho na široké rezance. Podlejeme a dusíme asi 5 minút. Pridáme očistené a nakrájané zemiaky, soľ a rascu. Povaríme. 

Keď sú zemiaky takmer mäkké, pridáme bledú zápražku, ktorú sme pripravili z masti a múky. Povaríme asi 20 minút, pridáme majorán a zjemníme smotanou.

Kľukvová omáčka

200 g kľukvy (alebo brusníc), niekoľko lyžíc dezertného vína, 50 g hrozienok, 50 g práškového cukru.

Cukor roztopíme v 100 ml vody, pridáme kľukvu s hrozienkami a varíme za stáleho miešania až do rozvarenia kľukvy. Omáčku ochutíme dezertným vínom (najlepšie portským) a prípadne ešte rozmixujeme. 

Podávame k hydine, najmä k pečenému moriakovi.

Korenená omáčka

Do majonézy zamiešame mleté čierne korenie, paradajkový pretlak a jemne nasekané feferónky (už po jednej feferónke dostane omáčka výrazne pálivú chuť).

Podávame napríklad k šunke alebo k fondue Bourguignonne.

Kôprová omáčka

200 ml smotany, 500 ml mlieka, 40 g hladkej múky, 40 g masti, nadrobno nasekaný zelený kôpor, ocot, cukor, soľ.

Z masti a hladkej múky si pripravíme bledú zápražku, ktorú zalejeme studeným mliekom. Podľa potreby môžeme zaliať aj trochou studenej vody. Osolíme a povaríme. Pridáme smotanu a podľa chuti ocot, cukor a kôpor.

Madeirová omáčka

5 žĺtkov, pol pohára madeiry, 4 lyžičky kryštálového cukru.

5 žĺtkov vymiešame so 4 lyžicami kryštálového cukru na bielu masu. Vzniknutú masu ďalej šľaháme metličkou alebo drevenou vareškou a prilievame k nej madeiru. Preložíme na sporák a nad plameňom metličkou šľaháme dovtedy, kým nevznikne pena. Masa nesmie vrieť! 

Omáčku podávame ihneď po spenení, preto ju pripravujeme tesne pred podávaním.

Miešaná zelenina

750 g zeleniny, 200 ml smotany, 30 g hladkej múky, 40 g tuku, 1 lyžica cukru, soľ.


Očistenú zeleninu (mrkvu, petržlen, kaleráb a zeler) nakrájame na kocky a uvaríme v osolenej vode do polomäkka. Karfiol, ružičkový kel a zelený hrášok uvaríme v osolenej vode osobitne. 


Precedíme a necháme odkvapkať. Predvarenú zeleninu opražíme na tuku, zaprášime hladkou múkou, podlejeme a udusíme domäkka. Mäkkú zeleninu osladíme a zjemníme smotanou.

Majonéza

2 žĺtky v mixéri zľahka vymiešame a lyžicou octu alebo citrónovej šťavy, so štipkou cukru, soli a mletého čierneho korenia. Ďalej šľaháme a po kvapkách prilejeme pohár rastlinného oleja.

Mliečna omáčka

1 pohár mlieka, lyžica masla, lyžica múky.

Múku mierne opražíme na masle a rozriedime horúcim mliekom, ktoré postupne prilievame. Omáčku za stáleho miešania varíme asi 10 minút. Posolíme podľa chuti.

Mrkvový prívarok

50 g mrkvy, 250 ml smotany, 40 g hladkej múky, 40 g oleja, cukor, nadrobno nasekaná zelená petržlenová vňať, soľ.


Umytú očistenú mrkvu nakrájame na malé kocky. Vložíme do vriacej osolenej vody a uvaríme. Z oleja a hladkej múky pripravíme bledú zápražku, ktorú zalejeme vychladnutou vodou z uvarenej mrkvy. 

Povaríme, pridáme smotanu, uvarenú mrkvu a necháme krátko prejsť varom. Podľa chuti pridáme cukor. Nakoniec dochutíme zelenou petržlenovou vňaťou.-


Omáčka Béarnaise

3 žĺtky, 250 g masla, 200 ml bieleho vína, 1 malá cibuľa, 1 lyžica octu, estragón, kajenské korenie, lístky trebuľky, soľ.

Do hrnca postupne dáme víno, ocot, nakrájanú cibuľu, estragón, kajenské korenie, soľ a varíme, až kým sa polovica obsahu nevyvarí. Do vychladnutého vývaru pridáme za stáleho miešania žĺtky, postavíme na mierny oheň a za stáleho šľahania pridáme po kúskoch maslo. Správne pripravená omáčka musí byť hustá. Hotovú precedíme, dáme znova na oheň, pridáme nasekanú trebuľku, estragón a spolu zohrejeme (už nevaríme). 

Omáčku podávame teplú.

Omáčka Hoi Sin

1 lyžica tmavej sójovej pasty, 450 ml červeného alebo bieleho octu, 2 strúčiky cesnaku (veľmi najemno nakrájané na drobné kúsky), 1 čajová lyžička múky, pol čajovej lyžičky mletého chilli korenia, 1 lyžica cukru, pol čajovej lyžičky soli.

Všetky prísady zmiešame na panvici a uvedieme do varu. Varíme ich zvoľna asi 5 minút alebo do zhustnutia. Omáčku vychladíme a nalejeme do fliaš.

Omáčka Chateaubriand 

200 ml bieleho vína, niekoľko šampiňónov, 1 malá cibuľa, 125 g bylinkového masla, 500 ml teľacieho vývaru, tymian, polovica bobkového listu.

Na panvicu dáme nasekanú cibuľu, tymian, bobkový list, očistené šampiňóny, biele víno a zmes rozvaríme. Pridáme vývar z teľacieho mäsa a varíme, až kým sa polovica tekutiny nevyvarí. Potom omáčku precedíme a zamiešame do nej bylinkové maslo.

Omáčka k mäsám pripraveným na ražni

100 g masla, 500 g paradajkového pretlaku, 1 čajová lyžička horčice, 2 lyžice worcestrovej omáčky, 2 cibule, 1 strúčik cesnaku, 2 lyžice octu, 1 lyžica práškového cukru, mleté čierne korenie, soľ.

Na masle opražíme očistenú cibuľu nakrájanú nadrobno dozlata, pridáme rozotretý cesnak, paradajkový pretlak, cukor, horčicu, ocot a worcestrovú omáčku. Podľa chuti okoreníme, osolíme a za občasného premiešania pomaly varíme asi 30 až 45 minút.

Omáčka k mäsám pripraveným na ražni

100 g masla, 500 g paradajkového pretlaku, 1 čajová lyžička horčice, 2 lyžice worcestrovej omáčky, 2 cibule, 1 strúčik cesnaku, 2 lyžice octu, 1 lyžica práškového cukru, mleté čierne korenie, soľ.

Na masle opražíme očistenú cibuľu nakrájanú nadrobno dozlata, pridáme rozotretý cesnak, paradajkový pretlak, cukor, horčicu, ocot a worcestrovú omáčku. Podľa chuti okoreníme, osolíme a za občasného premiešania pomaly varíme asi 30 až 45 minút.

Omáčka z červeného vína

100 ml prírodného červeného vína, 80 g cukru, čajová lyžička múky, citrónová kôra.

Do hrnčeka nalejeme červené víno a 100 ml vody. Pridáme citrónovú kôru a necháme zovrieť. Potom pridáme ešte zemiakovú múčku rozpustenú v 50 ml chladnej vody, nasypeme kryštálový cukor a miešame, kým sa nerozpustí. 

Omáčku podávame horúcu alebo studenú.

Omáčka z červeného vína

100 ml prírodného červeného vína, 80 g cukru, čajová lyžička múky, citrónová kôra.

Do hrnčeka nalejeme červené víno a 100 ml vody. Pridáme citrónovú kôru a necháme zovrieť. Potom pridáme ešte zemiakovú múčku rozpustenú v 50 ml chladnej vody, nasypeme kryštálový cukor a miešame, kým sa nerozpustí. 

Omáčku podávame horúcu alebo studenú.

Omáčka zo sušených marhúľ

100 g sušených marhúľ, 50 ml vína, 50 ml cukru.

Sušené marhule premyjeme v teplej vode, preložíme do hrnčeka, nalejeme pohár vody a uvaríme domäkka. Uvarené sušené marhule prelisujeme cez veľmi husté sito, znova vložíme do hrnca, pridáme cukor a štvrť pohára horúcej vody. Všetko dobre rozmiešame, znova dáme na sporák a asi 5 minút necháme vrieť. Potom omáčku odstavíme, pridáme víno a dobre rozmiešame.

Rovnakým spôsobom môžeme pripraviť aj omáčku z čerstvých marhúľ, keď namiesto sušených marhúľ použijeme 200 g marhuľovej kaše.

Omáčka zo šumivého vína

200 ml šumivého vína, 2 lyžice masla, 1 lyžica hladkej múky, 1 čajová lyžička práškového cukru, 2 klinčeky, 1 bobkový list, 6 zrniek čierneho korenia, soľ.

Do hrnčeka nalejeme šumivé víno, pridáme klinčeky, celé čierne korenie, bobkový list, cukor a povaríme niekoľko minút. Z masla, múky, vody a soli pripravíme svetlú zápražku, ktorú zamiešame do precedeného roztoku.

Podávame k studenej šunke a k fondue Bourguignonne.

Paradajková omáčka I.

750 g paradajok, 30 g masla, 1 cibuľa, 1 strúčik cesnaku, cukor, mletá červená paprika, mleté čierne korenie, soľ.


Paradajky umyjeme a nakrájame do kríža. Dáme ich na pol minúty do vriacej vody. Potom ich vyberieme dierkovanou varechou, ponoríme do chladnej vody a necháme odkvapkať. Paradajky potom olúpeme a nakrájame na malé kocky.


Očistíme a nakrájame cibuľu, cesnak. Cibuľu opražíme na masle a do toho pretlačíme cesnak. Pridáme nakrájané paradajky a na minime varíme asi 15 minút.

Ochutíme soľou, korením, paprikou a trochou cukru.

Paradajková omáčka II.

600 g paradajok, 1 cibuľa, 40 g hladkej múky, 2 lyžice oleja, 2 klinčeky, celé čierne korenie, cukor, soľ.


Paradajky nakrájame a uvaríme domäkka. Z oleja a múky pripravíme bledú zápražku, ktorú rozriedime šťavou z pretretých uvarených paradajok. Pridáme očistenú cibuľu vcelku, celé čierne korenie, klinčeky a varíme asi 20 minút. 

Nakoniec osolíme, podľa chuti osladíme a precedíme. Do pripravenej omáčky môžeme podľa chuti pridať aj vajcia uvarené natvrdo.

Paradajková omáčka s bazalkou

1000 g paradajok, 1 cibuľa, 1 strúčik cesnaku, šťava z 1 citróna, 1 lyžica olivového oleja, pol zväzku bazalky, mletá červená papriku, mleté čierne korenie, soľ.

Pripravíme si všetky prísady. Paradajky olúpeme a odstránime jadierka, cibuľu olúpeme a nadrobno nakrájame. Olej rozpálime v hrnci, pridáme cibuľu, paradajky a cesnak rozotretý so soľou. Okoreníme mletým čiernym korením, okyslíme citrónovou šťavou a podusíme asi 10 minút. Omáčku vyšľaháme metličkou dohladka a ochutíme nadrobno nasekanou bazalkou, mletým čiernym korením, soľou a mletou červenou paprikou.

Pálivá mexická omáčka

100 g červených chilli papričiek alebo feferóniek, 3 paradajky, 1 zelená paprika, 3 cibule, 1 cesnak, 3 lyžice oleja, zelená petržlenová vňať, 1 čajová lyžička práškového cukru, na hrot noža pomletého koriandra, štvrť čajovej lyžičky kajenského korenia, pol čajovej lyžičky soli.

Feferónky, paradajky a papriku umyjeme, osušíme a nakrájame nadrobno. Cibuľu a cesnak očistíme a nakrájame nahrubo. Všetku zeleninu osolíme, okoreníme kajenským korením, osladíme a v mixéri zmixujeme na kašu. 

Potom pridáme nasekanú zelenú petržlenovú vňať, olej a koriander, premiešame a prikryté necháme odležať v chladničke asi 1 až 2 dni.

Pálivá mexická omáčka

100 g červených chilli papričiek alebo feferóniek, 3 paradajky, 1 zelená paprika, 3 cibule, 1 cesnak, 3 lyžice oleja, zelená petržlenová vňať, 1 čajová lyžička práškového cukru, na hrot noža pomletého koriandra, štvrť čajovej lyžičky kajenského korenia, pol čajovej lyžičky soli.

Feferónky, paradajky a papriku umyjeme, osušíme a nakrájame nadrobno. Cibuľu a cesnak očistíme a nakrájame nahrubo. Všetku zeleninu osolíme, okoreníme kajenským korením, osladíme a v mixéri zmixujeme na kašu. 

Potom pridáme nasekanú zelenú petržlenovú vňať, olej a koriander, premiešame a prikryté necháme odležať v chladničke asi 1 až 2 dni.

Polenta

100 g nastrúhaného parmezánu, 50 g masla, 1000 ml mlieka (alebo vody), 250 g hrubej kukuričnej múky, na hrot noža nastrúhaného muškátového orieška, 1 čajová lyžička soli.

Hrniec vypláchneme studenou vodou, nalejeme doň mlieko, pridáme soľ, nastrúhaný muškátový oriešok a maslo a pomaly privedieme do varu. Dávame pozor, aby sa mlieko neusadilo na dne hrnca, alebo aby neprihorelo. Namiesto mlieka môžeme podľa chuti použiť aj zeleninový vývar. Potom však dáme menej soli. Za stáleho miešania pomaly vsypeme kukuričnú múku a dobre povaríme. 

Pozor, ak dostatočne nemiešame, polenta sa pripáli. Asi za 50 minút je hotová. Má vzniknúť hustá kaša.

Pórová omáčka

30 g póru, 100 ml smotany, 30 g masti, 30 g hladkej múky, mäsový vývar, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, nastrúhaný muškátový oriešok, mleté čierne korenie, soľ.


Očistený pór nakrájame na kolieska, opražíme v rozohriatej masti, osolíme, okoreníme mletým čiernym korením a podlejeme mäsovým vývarom. Zakryjeme a udusíme domäkka. 

Mäkký pór pretrieme cez husté sito alebo rozmixujeme, ochutíme muškátovým orieškom, zahustíme múkou opraženou nasucho a povaríme. Nakoniec primiešame smotanu a  petržlenovú vňať.

Prívarok z kyslej kapusty

600 g kyslej kapusty, 200 ml smotany, 1 cibuľa, 40 g hladkej múky, 40 g masti, mletá červená paprika, drvená rasca, soľ.


Kyslú kapustu nakrájame na jemnejšie kúsky. Vložíme do vriacej osolenej vody a varíme. Na rozpálenej masti speníme nadrobno nasekanú cibuľu, pridáme hladkú múku, mletú červenú papriku, rascu a popražíme. 

Takto pripravenú zápražku zalejeme vychladnutou vodou z uvarenej kyslej kapusty a povaríme. Prilejeme ku kapuste, krátko necháme prejsť varom a napokon pridáme smotanu.

Tekvica na smotane

600 g tekvice, 250 ml smotany, 30 g hladkej múky, 1 lyžica nasekaného zeleného kôpru, 1 lyžica cukru, ocot (alebo citrónová šťava), soľ.


Tekvicu olúpeme, zbavíme jadrovníka, nastrúhame na hrubom strúhadle, zalejeme vodou a uvaríme domäkka. Potom tekvicu osolíme, zahustíme múkou opraženou nasucho a povaríme. Nakoniec pridáme smotanu a ochutíme nasekaným čerstvým kôprom, cukrom a octom alebo citrónovou šťavou. 

Podávame s volskými okami alebo s údeným mäsom.

Sladká biela omáčka s citrónom

2 poháre bujónu, lyžica masla, lyžica múky, lyžica cukru, pol citróna.

Do pripravenej bielej omáčky pridáme kryštálový cukor podľa chuti a citrónovú šťavu. Dôkladne zmiešame a 2 razy necháme zovrieť.

Sladká biela omáčka s vínom

Do bielej omáčky pridáme pol pohára suchého hroznového bieleho vína a 1 a pol lyžice kryštálového cukru. Dôkladne premiešame. Pred podávaním všľaháme do omáčky 2 surové žĺtky, hrnček preložíme na sporák a omáčku necháme zhustnúť, ale už ju nevaríme. Omáčku podávame horúcu.

Sladká vajcová omáčka

5 vajec, 5 vajcových žĺtkov, 500 ml bieleho vína, 300 g kryštálového cukru, 1 citrón.

Vajcia a žĺtky dôkladne rozmiešame s kryštálovým cukrom, bielym vínom a kôrou z 1 citróna odkrojenou v tenkej vrstve. Na miernom plameni povaríme. Masu stále šľaháme metličkou. Keď sa jej objem zväčší na dvojnásobok až trojnásobok (vznikne kyprá pena) a jej teplota dosiahne 70 až 75 oC, z omáčky odstránime citrónovú kôru. Omáčku musíme pripraviť tesne pred podávaním.

Slivková omáčka

220 g čerstvých (alebo zaváraných) sliviek bez kôstok, 220 g marhúľ, 50 g hrozienok, 2 až 3 sušené chilli papričky, 2 g čerstvého koreňa zázvoru, 4 lyžice bieleho otcu, 200 g cukru, 1 čajová lyžička soli.

Marhule cez noc namočíme do vody, ktorej má byť toľko, aby boli celkom ponorené. Vyberieme ich, zlejeme tekutinu a odložíme nabok. Zmiešame marhule, slivky, hrozienka, zázvor a cukor a pridáme 250 ml zliatej šťavy z marhúľ. Uvedieme do varu a znížime teplotu tak, aby sa všetko zvoľna varilo. Na miernom plameni povaríme asi 10 až 15 minút, až kým omáčka nezhustne. Pridáme do nej ocot a nahrubo mleté chilli papričky. Osolíme a dôkladne ju premiešame, aby sa ovocie spojilo. Povaríme ešte asi 15 minút, až omáčka zhustne a je ako želatína. Vychladíme ju a nalejeme do fliaš.

Smotanová omáčka s chrenom, vajcami natvrdo a horčicou

2 vajcia, 100 g chrenu, 250 ml kyslej smotany, horčica, cukor, soľ.

Natvrdo uvarené vajcia ochladíme, očistíme, nadrobno nakrájame a zmiešame s chrenom nastrúhaným na jemnom strúhadle a s kyslou smotanou. Podľa chuti pridáme horčicu, soľ, cukor. 

Namiesto vajec natvrdo môžeme použiť 2 žĺtky.

Smotanová majonéza

100 g hotovej majonézy, 2 vajcia uvarené natvrdo, 500 ml kyslej smotany, 1 jablko, 1 kyslá uhorka, šťava z 1 citróna, zelená petržlenová vňať, pažítka, cibuľová vňať, práškový cukor, soľ.

Majonézu ušľaháme v mixéri so smotanou a s citrónovou šťavou, pridáme nasekanú zelenú petržlenovú vňať, pažítku a cibuľovú vňať, nasekané vajcia uvarené natvrdo, olúpané jablko nakrájané na kúsky a nakrájanú kyslú uhorku. 

Všetko spolu dôkladne premiešame a ochutíme soľou a cukrom.

Sójový zálev

4 lyžice svetlej sójovej omáčky, 1 lyžica tmavej sójovej omáčky, 3 zelené chilli papričky nakrájané nadrobno, 3 plátky čerstvého koreňa zázvoru nasekané na kúsky, pol lyžičky cukru.

Asi 15 minút pred použitím zmiešame všetky uvedené prísady a necháme ich odpočinúť. Uchováme vo vzduchotesne uzavretom pohári.

Studená omáčka s hubami

1 bielok, 6 žĺtkov uvarených natvrdo, 2 čajové lyžičky horčicového prášku (alebo 2 lyžice horčice), 2 huby, lyžica olív, 70 ml octu, 1 uhorka, 2 lyžice slnečnicového oleja, 1 lyžica nakrájanej cibule, lyžica nakrájaného kôpru, lyžica kapár, 6 kociek cukru, soľ.

Horčicový prášok zavaríme 2 čajovými lyžičkami vriacej vody (alebo použijeme horčicu), pridáme žĺtky, drvený cukor, olivový olej, soľ, ocot. Primiešame bielok, čerstvú uhorku, nakladané huby a kôpor, ktoré sme nakrájali na drobné kúsky. Zmes dôkladne rozmiešame. Môžeme pridať aj kapary a olivy.

Šalátový prívarok

4 hlávky šalátu, 1000 ml mlieka, 1 lyžica masla, 1 cibuľa, 30 g hladkej múky, 40 g masti, čerstvý kôpor, ocot, cukor, soľ.


Umyté hlávky šalátu rozoberieme a nakrájame na rezance. Nadrobno nakrájanú cibuľu speníme na masti, pridáme nakrájaný šalát a opražíme. 
Zaprášime múkou, opražíme a zalejeme mliekom. Povaríme, pridáme nadrobno nasekaný kôpor, ocot, cukor, soľ a napokon lyžicu masla.

Šošovicový prívarok

200 g šošovice, 200 ml mlieka, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 40 g hladkej múky, 40 g masti, bobkový list, ocot, cukor.


Prebratú šošovicu umyjeme a namočíme na 2 až 4 hodiny. Potom pridáme bobkový list, podľa potreby vodu a varíme. Z masti a múky pripravíme zápražku, pridáme k nej nastrúhanú cibuľu, popražíme, zalejeme trochou studenej vody a povaríme. 

Prilejeme k uvarenej šošovici, osolíme, pridáme mlieko, rozotretý cesnak a podľa chuti dochutíme octom a cukrom.

Škoricová omáčka

300 ml sladkého mlieka, 30 g hladkej múky, kúsok celej škorice, 50 g práškového cukru.

V 200 ml sladkého mlieka varíme celú škoricu, až kým mlieko nedostane silnú škoricovú príchuť. Potom prilejeme za stáleho miešania zvyšok mlieka, v ktorom sme rozmiešali múku s cukrom. Povaríme ešte asi 5 minút. 

Pred podávaním vyberieme z omáčky zvyšok škorice.

Špenátový prívarok


750 g špenátových listov, 400 ml mlieka (alebo smotany), 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 30 g hladkej múky, 40 g masti, soľ.


Umyté špenátové listy so stopkami uvaríme v osolenej vode. Precedíme a pomelieme. Z masti, nakrájanej cibule a múky pripravíme bledú zápražku, ktorú zalejeme mliekom. 

Povaríme a pridáme pomletý špenát. Pomiešame a nakoniec pridáme rozotretý cesnak. Do hotového špenátu môžeme podľa chuti pridať rozšľahané vajcia.

Švédska majonéza

Na 100 ml majonézy pridáme rovnaké množstvo rozmixovanej jablkovej dužiny a nastrúhaného chrenu, práškový cukor podľa chuti a soľ.

Do majonézy zamiešame jablkovú dužinu a nastrúhaný chren, podľa chuti osolíme alebo osladíme a uložíme do chladničky na asi 3 až 6 hodín. Pred použitím majonézu ešte raz premiešame.

Podávame k studeným i teplým rybám a k studeným pečeným mäsám.

Vajcová omáčka frikasé

K hotovej riedkej bešamelovej omáčke pridáme ešte dobre ušľahaný vaječný žĺtok.

Vajcová omáčka - kľar

1 pohár múky zmiešame s 5 až 6 surovými žĺtkami a s rovnakým množstvom mlieka alebo vody (na žĺtok 1 lyžica). Posolíme, pridáme bielky ušľahané do peny a na miernom plameni uvaríme. Podľa potreby množstvo zväčšíme alebo zmenšíme.

Vajcovo - maslová omáčka

2 vajcia, 200 g masla, šťava z pol citróna, petržlenová vňať alebo kôpor, soľ.

Maslo zohrejeme, ale nevaríme, pridáme nadrobno nakrájané vajcia uvarené natvrdo a nadrobno nakrájanú zelenú petržlenovú vňať, podľa chuti osolíme a prichutíme citrónovou šťavou.

Zálev na šaláty

1 lyžica horčice, 1 lyžica octu, 1 šalotka, 6 lyžíc olivového oleja, zelená petržlenová vňať, pažítka, trebuľka, estragón, na hrot noža mletého bieleho korenia, trocha soli.

Ocot premiešame so soľou a s mletým bielym korením a za stáleho miešania pridáme po kvapkách olej a horčicu. Miešame tak dlho, až kým nedostaneme jednoliatu zmes. Potom pridáme nastrúhanú šalotku, nasekanú zelenú petržlenovú vňať, pažítku, trebuľku a estragón a všetko spolu ešte premiešame.

Používame na prípravu všetkých šalátov.

Zálev z chilli a oleja

3 až 4 chilli papričky, 2 strúčiky cesnaku, 4 lyžice stolového oleja, 2 lyžice sezamového oleja.

Rozpálime olej a opražíme cesnak, až je tmavohnedý. Potom ho vyberieme a zahodíme. Pridáme chilli papričky a niekoľko sekúnd ich pražíme. Prilejeme sezamový olej a znížime teplotu. 

Dobre premiešame a vychladíme.

Zálev zo zelených chilli papričiek a zázvoru

6 lyžíc sladkého octu, 5 zelených chilli papričiek (nakrájaných nadrobno), 2.5 cm čerstvého koreňa zázvoru (olúpaného a nakrájaného na tenké plátky), 2 čajové lyžičky cukru, pol čajovej lyžičky soli.

Asi 3 hodiny pred použitím zmiešame uvedené prísady a necháme ich odpočinúť.

Zázvorový zálev

2 nasekané jarné cibuľky, 2.5 cm čerstvého koreňa zázvoru (olúpaného a nakrájaného na tenké plátky), 8 lyžíc bieleho sladového vínneho octu.

Asi 15 minút pred použitím zmiešame všetky prísady spolu a necháme ich odpočinúť.

Zelená omáčka

Špénát, petržlenovú vňať a estragón niekoľko minút varíme vo vriacej vode. Preložíme na naberačku alebo na sito, pridáme zelenú cibuľku, všetko pomelieme na mäsovom mlynčeku a zapravíme majonézou alebo kyslou smotanou.

Zeleninová marináda

Na 1000 ml vody dáme po 50 g každej koreňovej zeleniny (mrkva, petržlen, zeler, cibuľa, pór), 2 strúčiky cesnaku, 2 lyžice oleja, 2 lyžice octu, 1 bobkový list, 4 zrnká nového korenia, 2 klinčeky, na hrot noža mletého čierneho korenia, soľ.

Zeleninu umyjeme, očistíme, olúpeme, nakrájame na plátky, pokvapkáme octom a olejom, okoreníme mletým čiernym korením, pridáme bobkový list, celé nové korenie, rozotretý cesnak a klinčeky. Osolíme, premiešame a necháme chvíľu stáť, aby zelenina pustila vodu.

Zelerová omáčka

400 g zeleru, 200 ml smotany, 40 g hladkej múky, 40 g masti, cukor, ocot, soľ.


Očistený nakrájaný zeler uvaríme v osolenej vode. Z masti a hladkej múky pripravíme bledú zápražku, ktorú zalejeme vychladnutou vodou z uvareného zeleru a povaríme. 

Prilejeme k uvarenému zeleru a spolu povaríme. Pridáme smotanu a podľa chuti cukor a ocot. Hotovú omáčku pretrieme cez sito.

Zemiakový prívarok

600 g zemiakov, 250 ml smotany, 1 cibuľa, 40 g hladkej múky, 40 g masti, 2 bobkové listy, ocot, cukor, soľ.


Zemiaky umyjeme, očistíme a nakrájame na kolieska. Vložíme do osolenej vriacej vody spolu s bobkovými listami. Prikryjeme a uvaríme. Z masti, hladkej múky a nastrúhanej cibule pripravíme bledú zápražku, ktorú zalejeme vychladnutou vodou z uvarených zemiakov a chvílu povaríme. 


Takto pripravenú zápražku prilejeme k zemiakom a spolu ešte krátko povaríme. Nakoniec pridáme smotanu a podľa chuti dochutíme trochou octu a cukru. 

Pred podávaním môžeme posypať aj nadrobno nasekanou pažítkou alebo nadrobno nasekaným zeleným kôprom.
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