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Druhy

a) Španělská

b) Demi– glace

c) Rajčatová
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Rajčatová omáčka

Charakteristika:

 Rajčatová omáčka je velice oblíbenou omáčkou, 

která se velmi často podává k těstovinám, nebo 

obilovinám. U jatečného masa je velice oblíbená k 

vařeným masům (nejznámější hovězí maso vařené s 

rajčatovou omáčkou), nebo také i k rybám se dá 

vhodně použít.

 Její další využití je při přípravě složitých omáček

 Pří přípravě této základní omáčky se musí dbát na 

správné dodržení technologického postupu, abychom 

získali opravdu kvalitní ZÁKLADNÍ OMÁČKU



Rajčatová omáčka

Postup přípravy:

 Slaninu společně s nakrájenou zeleninou orestujeme, 

přidáním hladké mouky připravíme zeleninovou 

zásmažku, kterou důkladně orestujeme a pak přidáme 

rajčatový protlak, pepř, bobkový list, tymián, česnek, 

cukr a zalijeme vývarem, osolíme a vaříme asi 2 hodiny

 Hotovou omáčku procedíme a na závěr ji jemníme 

plátkem syrového másla.
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