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Specialna a zaroven velmi jednoducha, rychla omacka, ktord budete odteraz varit pravidelne!

Nevyhadzujte VODU Z KYSLYCH UHORIEK!
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Budete ju potrebovat do tejto fantastickej omacky.

Suroviny:

Cerstveé alebo zavarane Ssampinony (lepsia je samozrejme z Cerstvych)
cibulu

vodu z kyslych uhoriek

sol, mlete Cierne korenie

sladku smotanu

trochu hladkej muky alebo solamylu

cestoviny alebo knedlu ako prilohu

Postup:

Na oleji oprazte na drobno nakrajanu cibulu, pridajte nakrajané Sampinony a dobre opecte.
Zalejte uhorkovou vodou, ochutte solou a korenim.

Chvilu povarte a pridajte sladku smotanu, v ktorej predtym rozmiesate trochu hladkej muky alebo
solamylu. Tolko aby mala omacka krémovu konzistenciu.

Omacku uz vébec nicim nemusite ochucovat. Vsetky dolezité chute dostala z uhorkovej vody a je

to "manamka’!
MJj TIP: Pridajte do omacky aj jednu na jemno nastruhanu kyslu uhorku.

HOTOVO!

Podavajte s uvarenou cestovinou. Vynikajuca je aj s knedlou. Je tak dobra, ze k nej nepotrebuje
maso. Ak predsa, urobte si ha panvici rychle soteé z bravcoveho masa, ktoré naservirujte na hotovu

omacku.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




