Recept na koprovou omacku
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Maminka i babicka varily koprovou omacku vzdy za¢atkem prazdnin. V té dobé mél kopr mladé,
krasné hebké jehlickové listy. Na nasem stole méla vzdy uspéch, protoze méla plnou sladko kyselou
chut a vonéla smetanou a cerstvym koprem. VétSinou se podavala s varenym vejcem na tvrdo a
novymi bramborami. Bohuzel skolni jidelny zkazily jeji unikatni chut a nasledné i jeji dobrou povést.

Pojdme si spolec¢né pripravit ,koprovku“ tak, jak ji mame ve vzpominkdach. Jak ji varila nase babicka
a naSe maminka.

Na kyselou hrtizu, uvarenou z mléka, mouky a su$eného kopru ze Skolni jidelny navzdy zapomeneme.

Na pripravu 4 porci koprové omacky budeme potrebovat

Hrst mladych jehlickovych lista kopru (diikkladné opranych)
2 polévkové 1zice hladké mouky

Platek masla o Sirce 1,5 cm

Y litru kureciho vyvaru

¢ 300 ml kysané smetany

* 1 Cajova lZic¢ka soli

e Cukr

e Ocet dle chuti kazdé rodiny

Postup pripravy koprové omacky

Mouku nasypeme do zahratého kastrolu, ve kterém budeme varit omacku. Oprazime ji nasucho, trva
to 4-5 minut.

Platek pripraveného masla nakrajime na mensi kousky a priddme je k oprazené mouce.
Metlickou vymichdme svétlou jiSku, kterou rozredime 4 dl studeného vyvaru.

Omackovy zaklad dikladné metlickou promichdme a nechame 20 minut povarit na mirném ohni.
Nezapomeneme obcas promichat.

Mate-li z kopru tvrdsi stonky, pridejte je k omackovému zakladu a po 20 minutach vareni je
odstrante. Tvrdsi, lehce zdrevnatélé stonky maji totiz silné aroma, které predaji do omacky.

Nez se nam omdackovy zaklad provari, pripravime si smetanu. Tu si vyklopime do misky a zalijeme ji
zbyvajicim 1 dl horkého vyvaru, ktery jsme zahrali na teplotu okolo 80 °C. MetliCkou vse
promichame.

Horky vyvar zajisti, Ze se nam smetana v omacce nesrazi do drobnych hrudek.

Pripravenou smetanu postupné a za stalého proslehavani metlickou prilévame k omackovému
zakladu a nechame 15 minut povarit.

Hrnec odstavime, pridame stl, cukr i ocet. Promichdme a ochutname.
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S octem i cukrem opatrneé.

Pridat muzete vzdy, v opa¢ném pripadé je to horsi. Ja vétSinou pridavam 1 polévkovou 1zici kvasného
(obycejného) octa a 2 polévkové 1zice krystalového cukru. Pripadné doladim soli.

Na uplny zavér priddme nahrubo nasekané listy kopru, zamichdme a kastrol priklopime poklici, aby
se chuté prolnuly. Asi po 5 mindch muzeme podavat.

U nés se koprovka podavala s novymi bramborami a vajicky varenym na tvrdo. Pritelkyné Eva ji
podava zasadné s kynutymi knedliky a varenym hovézim masem. Vynikajici je také s polentovymi

knedliky.

Myslim si, Ze je jedno s ¢im ji budete podavat, protoze ¢islo jedna je prece koprova oméacka.
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