OMACKA MORNAY

https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/omacka-mornay.html

Omacka je vhodnd k varené zeleniné, zejména kvétaku a brokolici, dale k téstovinam, vejci, lososu a
korysum.

Historie ptivodu omacky Mornay je uzce spojena s historii beSamelové omacky. Ve Francii prisuzuji
jeji vznik vévodovi Filipovi De Mornay (1549-1623). Omacka s timto jménem se poprvé objevila jesté

pred omackou besamelovou.

Zdroj: http://dadala.hyperlinx.cz/om/omr0003.html

Omaécku pripravime z 500 g beSamelu, 125 g kvalitniho syra (Ementél, Cedar ale nejlépe Gruyére), 5
zloutkt, 100 ml smetany (minimalné 30%), soli a $petky bilého pepre.

Nejprve si na jemném struhadle nastrouhdme syr.
Do misky dame zloutky a metlickou je dostatecné rozmichdme se smetanou.

V rendliku na strednim ohni privedeme k varu beSamel, okamzité poté stdhneme ohen na minimalni
teplotu.

Za stalého michani prilévame rozmichané zloutky se smetanou a opét privedeme k varu. Za stalého
michéni varime cca 1 minutu.

Sundame rendlik z ohné a vsypeme nastrouhany syr. Stale dukladné michdme, dokud se syr
nerozpusti. Omacka po vsypani syra jiz nesmi varit.

Vysledna omdacka musi byt hladka.

Dochucujeme ¢erstvym mletym bilym peprem a soli.


https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/omacka-mornay.html
http://dadala.hyperlinx.cz/om/omr0003.html

