Zakladni besamelova omacka, bila

Priprava

Do mléka pfidame nastrouhany muskatovy
ofech, hfebiCek, bobkovy list. Nechame projit
varem a odstavime. Mezitim si rozpustime
maslo a v ném zpénime najemno nakrajenou
cibuli. Za stadlého michani pfidavame hladkou
mouku a vytvofime tim svétlou jiSku.
Zhasneme plamen a odstaté a scezené mléko
vmichavame do jisky. Pfidame dle chuti pepf
a sul. Omacku poté za stalého michani
varime dokud nezhoustne (cca 20 minut).

Tip k receptu
Nechceme-li pouzit omacku ihned, pokapeme jeji
povrch maslem, aby se nevytvofil Skraloup. Pro
vyraznéjsi chuf mizeme pridat spolu s mlékem i
hovézi vyvar (cca 250 ml). Tuto omacku
pouzivame jako zaklad k bilym omackam ¢i k
pfipravé zapékanych pokrma.

Obtiznost:

Cas pripravy: 5min , Cas vareni: 25min
Celkovy €as: 30min , Porce: 4

699 kalorii ,2 g cukrt ,50 g tuki ,8 g
bilkovin

Autor: Martina Tretinova

Odkaz: https://srecepty.cz/zakladni-
besamelova-omacka-bila

Ingredience

60 g masla
e 70 g hladké mouky
20 g cibule
o Spetku muskatového ofechu
trosku hiebicku
e 1 bobkovy list
0,75 I mléka
o Spetka soli
» nékolik seminek pepfe

Kategorie

Ceska, Omacka, Pomocné recepty
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