Mamincina rajska omacka

https://varimesmarcelou.cz/hovezi-maso/mamincina-rajska-omacka.html

Mamincina rajska omacka vzdy vonéla korenim, chutnala sladce a podavala se s karbanatky. Tuto
karbanatkovou inspiraci privezl z Itdlie dédecek, ktery v 1. svétové valce stavél mosty na severu
Italie. Rajskou omacku mam rada i s varenym hovézim masem.

Na pripravu Rajské omacky budeme potrebovat

e Y litru hovéziho vyvaru

Platek mésla 1 cm silny + oriSek masla do hotové omacky
3 Salotky nebo 1 vétsi cibule

1 mensi bobkovy list

1 hrebicek

3 kulicky pepre

2 kuli¢ky nového koreni

1 cm celé skorice

1 polévkovou lzici hladké mouky

100 g rajského protlaku (asi 2 polévkové 1zice vrchem)
1 polévkova Izice kecupu

2 polévkové 1Zice cukru (zalezi na chuti kazdé rodiny)
Sal

Na hovézi vyvar budeme potrebovat

1 kg hovéziho masa (hrudi, pupek, falesna svickova = kulata plec)
1,5 I studené vody

2 oSkrabané a prekrojené mrkve

1 cibule i s vnitrni slupkou

1 strouzek cesneku

1 Cajova Izicka soli

1 oskrabany koren petrzele

Y4 vétsiho celeru

Postup pripravy Rajské omacky

Nejprve si zalozime varku na hovézi vyvar. Maso opereme a vlozime do hrnce. Priddme korenovou
zeleninu nakrdjenou na hrubo a vSe zalijeme studenou vodou. Dame varit.

Rada: Na vareni hovéziho masa pouzijete tlakovy hrnec, dobu vareni zkrati na polovinu.

Maso v tlakovém hrnci je uvarené cca za 1,5 hodiny. Zalezi ale na druhu masa. Maso musi byt
mékké. Maso nechame témér vychladnout a pak jej nakrajime ostrym nozem na platky. Maso
udrzujeme v teple.

Z hovéziho vyvaru odmeérime ¥z litru. Ze zbytku pripravime velmi chutnou polévku.

Do kastrolu vlozime platek mésla a najemno nakrajené cibulky. Promichdame a soucasné pridéame
vSechno koreni: prelomeny bobkovy list, kuliCky pepre a nového koreni, ulomek kury skotice.
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Cibulku s korenim smazime za obCasného promichdani asi 8 minut.
Cibule nesmi zhnédnout.

Nyni k osmazené cibuli prisypeme polévkovou 1zici hladké mouky. Zamichdme a udélame jisku.
Mouka bude mit svétle krémovou barvu.

Do hotové jisky pridame protlak a keCup. Dobre promichdme a nechame chvili (3 minuty) dusit.
Vezmeme si metlu a pomalu prilévame teply hovézi vyvar a omacku stéle promichavame.

Nechame provarit na mirném ohni 15 minut. Nyni omé&cku odstavime a priddme cukr podle chuti a
Spetku soli.

Hotovou omacku precedime, ale nepasirujeme.

Jesté ochutname, doladime vyslednou chut omécky a pridame oriSek masla pro zjemnéni. Hotova
oméacka musi byt jemna a leskla. Méla by chutnat sladce a vonét korenim.

Podéavame s hovézim masem nebo s karbanatky. Jako prilohu muzete podavat kynuté knedliky nebo
téstoviny.
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