OMACKA VELOUTE

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

Omacku velouté pouzivame k pokrmum z ryb, drubeziho masa, zeleniny a byva zakladem pro jiné
omacky ¢i polévky. Jedna se o krémovou svétlou oméacku, zpusobem pripravy podobna besamelové.

Omacku velouté varime na nejmensim mozném ohni, protoze jenom tak dobie provarime lepek
v mouce, a vysledny pokrm bude dokonale jemny a lépe stravitelny.

Za opravdu ,zékladni” velouté se drive bralo teleci maso, do kterého se davaly varit Zampiony.
Byvala opravdu jemna jako samet.

Podle druhu pouzitého vyvaru ziskate velouté rybi, hovézi, zeleninové nebo drubezi.

Na zdklad omacky velouté si pripravte jiSku z 50 g masla a 50 g hladké mouky a na misto mléka ji
roziedime 1,5 litru vyvaru (rybi, hovézi, zeleninovy nebo dribezi).

VSe privedeme k varu, okamzité stAhneme ohen na minimum a za ob¢asného michdani varime
nezakryté asi 40 minut.
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