				VÝKLAD UČIVA
OMÁČKY
VÝZNAM – jsou specifickým druhem příloh, zlepšují chuť pokrmu, zvyšují biologickou i energetickou hodnotu.
Rozdělení omáček:
· Podle teploty při přípravě – studené a teplé
· Podle použitých surovin – základní a složité
· Podle způsobu zahuštění – zahuštěné zásmažkou, žloutky
· Podle barvy- bílé a hnědé
ZÁKLADNÍ BÍLÉ OMÁČKY – zahuštěné zásmažkou – hrubé
Bešamelová omáčka (bešamel) – připravujeme z máslové jíšky, kterou rozředíme mlékem, dochutíme solí, bílým pepřem, muškátovým květem, provaříme, přecedíme. 
Použití: jako základ složitých omáček, k přípravě zapékaných pokrmů, kroket,
 k zadělávání.
Velouté omáčka (velut) – stejný postup jako při přípravě omáčky bešamelové, ale jíška je rozředěná vývarem.
Použití: při přípravě složitých omáček, k zadělávání
ZÁKLADNÍ HNĚDÉ OMÁČKY – zahuštěné zásmažkou – hrubé
Španělská omáčka – připravíme si zeleninovou zásmažku se slaninou, zastříkneme červeným vínem, rozředíme vývarem, přidáme divoké koření a vaříme asi 2 hodiny. Přecedíme, přidáme rajčatový protlak a vaříme ještě hodinu. Hotovou omáčku přecedíme a pokapeme rozpuštěným máslem.
Použití: k přípravě hnědých omáček madeira, zvěřinové, pepřové.


Rajčatová omáčka – připravíme si zeleninovou zásmažku se slaninou, přidáme rajčatový protlak, pepř mletý, bobkový list, tymián, česnek, cukr. Zalijeme vývarem, osolíme. Omáčku vaříme 2 hodiny, přecedíme a jemníme máslem.
Použití: k těstovinám, rýži, různým masitým pokrmům.
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