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Suroviny

Porce: 5

- olej nebo sadlo 150 g

- suSené brusinky 1 hrst

- hladkd mouka 50 g

- korenova zelenina 150 g
- cukr50g

- citron 1 ks

- pernik na strouhani 30 g
- Svestkova povidla 50 g

. cibule (mensi) 1 ks

- protlak raj¢atovy 20 g

- podle chuti

- rozinky 1 ks

- mandle loupané 1 ks

- sul 1 ks

- divoké koreni 1 ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Polsko

Pocet porci: 5

Postup:

Na tuku osmazime na kolecka nakrajenou zeleninu a cibuli soucasné s tretinou cukru do ¢ervena,
zalijeme vyvarem, dame divoké koreni: cely pepr, nové koreni a bobkovy list. Déle pridame citron


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

nakrajeny na kolecka, povidla, nastrouhany pernik, brusinky, rajcatovy protlak, sil, ocet, cukr a
nechame povarit asi 20 minut.

Omacku zahustime svétlou jiSkou, kterou jsme pripravili z hladké mouky a nechame projit varem 20-
30 min. Omacku scedime, pridame do ni oloupané na nudlicky nakrajené mandle, prevarime a
podavame.

Polska omacka se skvéle hodi k varenému hovézimu masu, jazyku i kaprimu masu. Prilohou k polské
omacce muze byt houskovy knedlik.



