Znojemska omacka z bedly

https://www.varimesmarcelou.cz/houby/znojemska-omacka-z-bedly.html

Omacka z bedly pripravenda na zpusob ,znojemské” je fantasticky chutovy zazitek. Je bez masa, s
minimem tuku a velmi rychle pripravena. Ma to jen jeden hacek, najit minimalné Sest stredné
velkych bedel. V omdacce se neda nahradit Zddnou jinou houbou, protoze bedla ma naprosto
nezameénitelnou a unikéatni vini a chut.

Letos roste hodné hub a hlavné rostou i bedly. Naposledy jsem je nasla ve vétSim mnozstvi v roce
2010 a také v tomto roce jsem naposledy varila naprosto unikatni znojemskou omacku z bedel.

Letos je rok BEDLY, a proto jsem uz dvakrat pripravovala znojemskou omacku z bedel. Tak si
omacku pojdme spolecné pripravit.

Na pripravu 2 - 3 porci omacky budeme potrebovat

» 30 g uzeného Speku nakrajeného na jemné kosticky

* Oloupané kloboucky minimalné z 6-ti stredné velkych bedel

* 200 g zakysané smetany

e 2 dl mléka

* 1 polévkovou 1Zici (ne moc vrchovatou) hladké mouky

« 3 Cajové 1zicky omacky (sugo) nebo pasty (passata) z rajskych jablicek (rajsky protlak ne, ani
kecup)

e Sul

Mlety Cerny pepr

1 kavovou Izicku mleté sladké papriky + sSpetka palivé papriky

1 ¢ajovou 1zicku krupicového cukru

1-2 cajové 1zicky octa

1 stredné velkou kyselou okurku, nakrdjenou na drobné kosticky

1-2 dI teplé vody na podliti (zalezi jen na vas, jak hustou oméacku chcete mit)

Postup pripravy znojemské omacky z bedly
Oloupané kloboucky bedly nakrdjime na 4 - 5 ¢asti (vyseci).

Do misky prendame zakysanou smetanu, prilijeme studené mléko, prisypeme 1 polévkovou, mirné
navrsenou, 1zici hladké mouky. Metlickou vSe proslehdme, aby smetanova zavarka neobsahovala
hrudky mouky.

Smetanovou zavarku jesté osolime, pridame 3 ¢ajové 1zicky rajcatové omacky nebo pasty a vSe jesté
jednou promichame.

Do prostornéjsi, dobre zahraté panve nasypeme nakrajeny uzeny Spek. Kdyz se Spek zaCne Skvirtit a
poustét tuk, priddme vysece kloboucku bedel, které jsme lehce posolili.

Znojemska z bedly je Spickova gastronomicka zalezitost.

Houby podlijeme 2-3 1zicemi vody a nechame houby nejprve pustit vlastni Stavu a pak ji mirné
vydusit. Netrva to dlouho, protoze bedly nejsou prili§ vodnaté.
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K vyduSenym houbam prisypeme obé papriky. Paliva neni podminkou, ale v oméc¢ce zanecha chutnou
stopu. Papriku zasmazime maximalné 1 minutu a houby v panvi podlijeme asi 1 dl vody. Promichame
a privedeme k varu.

Do smetanové zavarky pridame 1 nabéracku horké vody (aby se ndm smetana v panvi nesrazila do
drobnych hrudek), metlou proslehdme a nalijeme ji do panve.

Znojemska omacka z bedly...
Zdroj: Marcela Hackerova

Omacku promichdme a na opravdu mirném ohni, za ob¢asného promichavani, ji povarime minimalné
10 minut. Pak zdroj tepla vypneme.

Omacku dochutime mletym Cernym peprem. Nejlepsi je Cerstvé namlety, staci 5x otocit mlynkem.
Prisypeme 1zicku krupicového cukru, priddme kosticky nakrajené kyselé okurky. Ja jsem pouzila své
skvéle chutnajici rychlokvasky a jako posledni pridame 1-2 1zi¢ky octa.

Omacku promichdme a ochutndme. Chuté muzeme doladit soli, cukrem i octem v mnozstvi, které
chutné vam a vasim stravnikim.

Omacku muzete podavat s kynutym knedlikem, s bramborami nebo jako ja, s ¢erstvé pripravenymi
livanci. Mozna si reknete, ze livance jsou podivna priloha k omacce, ale vérte, ze ke znojemské
omacce z bedel mam ze vSech priloh nejradéji pravé livance.
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