OMACKA HOLANDSKA
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Holandska omécka je nazyvana kralovnou omacek. Je vyborna k zeleniné, ke chrestu, dale ke
steaklim, minutkdm, rybam, posirovanym vejcim i vejcim na tvrdo.

ZkusSeni kuchari holandskou omacku pripravuji primo na plameni. Jini kuchari pak ve vodni 1azni.

Holandska omacka také slouzi jako zéklad k dal$im druhim oméacek - omacce béarnaise (neboli
omacka bernska), omacka maltézskda, omacka Mousseline, maslova oméacka beurre blanc a beurre
rouge.

Holandskou oméacku mizeme pripravit ze 4 zloutkt, 50 ml bilého vina (nebo vyvaru), trocha vody,
200 g masla, 1 1Zice citronove stavy, 1 1zice vinného octa, soli a Cerného pepre (nebo cayennského
pepre).

Pro dukladné oddéleni zloutku od bilkt si pomuzeme jednoduse. Vejce si vyklepneme do dlané a
bilek nechame proklouznout mezi prsty, zatimco zloutek drzime v ruce. Zbytky bilku by nam mohly
zabranit emulzifikaci omacky.

Pripravime si vodni lazen. Ve sklenéné misce ve vodni lazni uslehdme metlickou zloutky s vinem a
troskou vody do pény. Miska se nesmi dotykat vody a voda pod miskou nesmi prekotné varit, jen
probublavat.

Miska se nesmi dotykat vody.

Za stalého michani metlickou priddme postupné po malych davkéach rozpusténé méaslo (POZOR -
nesmi se prevarit - pouze rozpustit).

Stale michdame asi 2 minuty, omacka by méla postupné zhoustnout. Teplota omacky by se méla
pohybovat okolo 60-65 °C. ObcCas misku sundejte z vodni lazné a Slehejte ji mimo.

Déle za stalého michani dochutime vinnym octem, citronovou stavou, soli a zvolenym druhem pepre.
Vysledna omacka by méla mit nakyslou chut.

Pamatujte na to, Ze zhotovenou oméacku ihned vlaznou servirujte. Na jednu porci servirujeme 2-3
1Zice omacky.

Pokud omacku nebudete ihned servirovat, uchovavejte ji maximalné hodinu v teplé vodni
lazni.

Na rozdil od majonézy, ktera se pripravuje za studena a je stabilni, ma holandska omécka tendenci
se casem (chladnutim) rozkladat, protoze se méni pomér surovin v emulzi.

Udrzovanim teploty omacky ve vodni lazni déle nez hodinu, dochézi k odparovani vody, omacka
ztraci hladkost a muze hrudkovatét.

Holandska omacka se neda dobre uchovavat ani znovu ohrivat.

Pokud by Vam omécka béhem prilivani masla vice houstla, vmichejte trochu vody a poté pridejte
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zbytek rozpusténého masla.

Pokud by se omacka srazila, je mozné to napravit jejim pomalym zaslehavanim do trochu teplé vody
nebo teplého neslaného vyvaru.



