Omacka s koprem
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Suroviny

Porce: 4

- masovy bujon 3 hrnek

- cukr krystal 1 1zicka

- kopr 1 svazek

- masla 4 Izice

- hladkd mouka 2 1zice

- polohrubd mouka 1 1zice

- zakysana smetana 1 kelimek

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maslo rozhiejeme v kastrolu, vsypeme mouku a usmazime svétlou jiSku. Zalijeme ji vlaznym
bujonem, rozslehame a privedem k varu. Stéle michdme. Kdyz omacka zhoustne, pridame silnéjsi
stronky kopru svazan niti. Jemné Casti kopru nakrajime a zatim nechame stranou. Pokud nemame
cerstvy kopr, vlijeme do omécky sterilovany kopr v octé. Varime mirnym varem za obcasného
zamichdni asi pul hodiny. Pak vlijeme opatrné smetanu, aby se nesrazila. Mléko, které, pokud je
treba, jeSté zahustime trochou mouky. Nechame kratce povarit, vsypeme jemné posekany kopr,
vyjmeme svazané stonky a vyhodime je. Omacku dochutime soli, cukterm, popripadé octem a
sejmeme je z ohné. Mlizeme jes$té zjemnit 1zici masla. Omacku podavame k varenému hovézimu
masu, k ztracenym vejcim nebo k vejcim varenym natvrdo. Jako prilohu volime brambory.
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