OMACKA BESAMELOVA

https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/omacka-besamelova.html

Besamelova oméacka je nejpouzivanéjsi svétovou omackou. Je vhodna k varené ¢i zapékané zeleniné
nebo k téstovinam.

Besamelova oméacka je omacka, ktera byla pojmenovana k polichoceni vyznamného dvorana Louis de
Béchameil, markyze de Nointel (1630-1703). Financnika a svého case také vrchniho spravce
(intendanta) Britanie.

Ten je Casto chybné oznacovan za jejiho autora, nebot mél jako hlavni hostitel na starosti kuchyni
v domécnosti Ludvika XV. (1643-1715) ve Francii.

Zdroj: http://dadala.hyperlinx.cz/om/omr0003.html

Besamelovou omacku si muzete pripravit dvéma zpusoby.
Prvni zpusob

Rozpustime 70 g masla, do zpénéného masla priddme 60 g prosaté hladké mouky a po cca 1 minuté
prilijeme 1,25 litru chladného plnotu¢ného mléka. Dukladné promichdme, nejlépe metlou.

Pridame bobkovy list, muskéatovy orisek, sl a privedeme k varu.

Stahneme ohen na minimum a za stalého michani varime cca 20 minut. Hotovy beSamel precedime
pres jemny cednik. Jak uvidite na nasledujicim videu, ja jsem omacku cedit nemusela, protoze
omaécka byla dokonale hladkd i po zchladnuti.

Druhy zpusob je opacny.

Vychézi z postupti zkuSeného kuchare pana Jaromira Trejbala, ktery od roku 1938 do roku 1945 varil
jako osobni kuchar pro herce Vlastu Buriana.

Na rozdil od prvého zpusobu se za¢ina v obraceném poradi zakladnich surovin.

Oprazime na sucho hladkou mouku, po oprazeni priddme maslo (dokonale tak zachovame maslovou
chut).

Po rozpusténi masla a jeho spojeni s moukou v kompaktni jiSku, prilijeme studené mléko a metlou
michédme, aby se nevytvorily hrudky.

Nésledné pridame bobkovy list a sul a privedeme mléko k varu. Stéhneme ohen na minimum a
varime asi 35 minut.

Omacku precedime pres jemny cednik. Pridame nastrouhany muskatovy oriSek a pripadné dosolime.

Pokud budeme podavat besamel ¢isty, a chtéli bychom ziskat néco vyjimecného, zkuste pred
podavanim zaSlehat do besamelu oriSek studeného masla.

Hotova besamelova omacka vydrzi v uzaviené nadobé v lednici nékolik dni.
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