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Holandská omáčka

Charakteristika omáčky:

 Je základní bílá omáčka krémové hladké konzistence 

s nažloutlou barvou po žloutcích a specifické vůně a 

chuti po použitých surovinách.

Na přípravu omáčky je potřeba:

 Žloutky

 Máslo

 Citron

 Ocet (může být i vinný)

 Bílý pepř

 Voda (vývar)

 Smetana

 Víno



Holandská omáčka

Postup přípravy:

 Žloutky za stálého šlehání zahříváme ve vodní lázni tak,  

že když se žloutky začnou vázat, přidáváme máslo a to 

vše za stálého šlehání. Na dochucení použijeme sůl, 

bílý pepř a citrónovou šťávu

 Zahušťuje se pomocí žloutků

 Omáčka se nesmí vařit!!! Došlo by k znehodnocení.

 Je základem složitých jemných teplých omáček



Omáčky připravované ze 

zákl. omáčky Holandské

 Bernaise (Bernská) -> holandská omáčka, drobně 

sekaná petrželová nať, estragon, kerblík

 Mušelín -> holandská omáčka, šlehaná smetana

 Choron (šoron) -> holandská omáčka, rajčatový 
protlak

 Maltézská -> holandská omáčka, pomerančová šťáva 

a kůra

 Riche ( bohatá) -> holandská omáčka, lanýže, 

žampióny, račí ocásky

 Suvorov -> holandská omáčka, lanýži



TEST ZNALOSTÍ

 Omáčka Holandská patří do skupiny základních 

omáček.

A) teplé bílé jemné

B)  teplé bílé hrubé

C) studené bílé

 Podle způsobu zahuštění řadíme omáčku Holandskou 

mezi omáčky:

 Jaké další omáčky lze z omáčky Holandské připravit.



TEST ZNALOSTÍ-odpovědi

 Omáčka Holandská patří do skupiny základních 

omáček.

A) teplé bílé jemné

B)  teplé bílé hrubé

C) studené bílé

 Podle způsobu zahuštění rozdělujeme omáčky na:

Jemné – zahuštěné žloutky

 Jaké další omáčky lze z omáčky Holandské připravit.

Maltézská om., Mušelín, Bernská om.
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