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Druhy základních omáček

a) Španělská

b) Demi– glace

a) Rajčatová



Španělská 

omáčka



Základní hnědá - Španělská

 Kořenovou zeleninu s cibulí společně osmažíme na 

kostičky nakrájené slanině, do tohoto základu přidáme 

hladkou mouku, orestujeme a zalijeme silným hovězím 

vývarem, přidáme červené víno, rozšleháme a 

necháme vařit.

 Dochucujeme tymiánem, bobkovým listem, celým 

pepřem, solí

 Během vaření je nutné odstraňovat vznikající pěnu a 

tuk.

 Používá se jako základ pro přípravu složitých omáček

 Omáčku hnědou rybí upravujeme obdobně, ale místo 

vývaru z hov. Masa používáme vývar rybí, místo 

slaniny máslo



Omáčky připravované z om. 

Španělské
 Madeira -> španělská om., divoké koření, víno 

MADEIRA

 Pepřová -> španělská om., osmažená cibule, hrubě 

drcený pepř

 Ženevská -> španělská om., sardelové máslo, červené 
víno, žampióny, zelená petželka

 Zvěřinová -> španělská om., silný zvěřinový vývar, 

červené víno

 Česká jalovcová -> španělská om., jalovec, hříbky 

dušené na slanině
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