OMACKA SPANEILSKA
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Jak sém nazev napovida, jde o omacku tézsi, hutnou. Dnes vSak trochu opomijenou. Je velice vhodna
ke zvériné a starSimu hovézimu masu. Na pripravu omacky je vhodné pouzit pomaly hrnec.

Na pripravu omacky potrebujeme 0,5 kg hovézich kosti, korenovou zeleninu, cibuli, mlety cerny
pepr, rajsky protlak a ¢ervené dezertni vino.

Hovézi kosti rozsekejte na kousky, korenovou zeleninu ocCistéte a nakrajejte na tenké platky.

Rozehrejte si panev a na oleji osmahnéte kosti spole¢né se zeleninou. Nasledné pridejte na kolecka
nakrajenou cibuli, dale restujte. Orestovanou smés zasypte hladkou moukou.

Kdyz zelenina ztmavne, vSechny orestované suroviny prendejte z panve do pomalého hrnce.

V pomalém hrnci vSe prelijte nesolenym telecim vyvarem, pridejte rajsky protlak a cervené dezertni
vino (napr. portské). Pomaly hrnec nastavime na program HIGH a varime 5 az 8 hodin.

Béhem vareni v pomalém hrnci ob¢as suroviny promichejte. Pripadnou pénu vytvorenou na povrchu
je dobré prubézné odebirat.

Po skonceni vareni hovézi kosti vyjmeme a omacku propasirujeme.
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