Omacka na téstoviny i pizzu podle Marcely -
Pasta Sauce alla Marcella

https://www.varimesmarcelou.cz/omacka-na-testoviny-i-pizzu-podle-marcely---pasta-sauce-alla-marce
lla

Pripravit si doma konzervovanou omacku na téstoviny ¢i pizzu neni nic slozitého, jak by se na prvni
pohled mohlo zdat. Jediné, co potrebujeme je Cas a dostatek rajskych jablicek. A pokud cely proces
probéhne na chalupé, kde mame kamna na pevna paliva a topi se, pak nemusime resit ani otazku
ceny drahé energie.

Omacku na téstoviny i pizzu jsem varila v poloviné listopadu ze zbylych zralych rajcat ze
skleniku.

Na pripravu omacky na téstoviny i pizzu podle Marcely
budeme potrebovat

Na omacku (sugo)

* 3 kg rajcat oc¢iSténych od jadrinct

e 12 g soli

10 g krupicového cukru

30 ml olivového oleje

2 stredné velké cibule nakrajené na kosticky
1 strouzek Cesneku nakrajeny na kosticky

Y4 kdvoveé 1zicky mletého ¢erného pepre

3 Cerstvé bobkové listy (pomuchlané)

1 vétvicku rozmarynu (asi 20 cm dlouhou)

5 natrhanych bazalkovych lista

e Chilli papricka (kazdy podle své volby, ja jsem nepridavala vubec)

Na obohaceni omacky vlozime do sekacku (vznikne pasta)

Y stonku rapikatého celeru nakrajeného na malé kousky
50 g duziny vyzralé cukety nakrdjené na malé kousky

10 ks tmavych oliv nakrajenych nadrobno

20 g nastrouhaného syra Pecorino

125 g uzené slaniny nakrjené na kosticky;

Na dokonceni si pripravime

» 100 g rajského protlaku
« 1 Cajovou 1zicku suseného oregana

Pro pripravu jesté potrebujeme

« Velky kastrol se silnéjSim dnem
e Pasirovac

» sekacek

7 sklenicek o obsahu 200 ml
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Ocisténa rajcata se vSemi surovinami na omacku varime (redukujeme): 3 hodiny
Povareni prepasirované omacky se zeleninou, slaninou a protlakem: 20 minut

Sterilujeme na 95 °C po dobu 30 minut.
Postup pripravy omacky na téstoviny i pizzu podle Marcely

Rajcata, zbavena jadrincu, vlozime do pripraveného velkého kastrolu. Pridame vSechny uvedené
suroviny na omacku. Smés v hrnci promichdme a zacneme zahrtivat.

Rajcata se po chvili ponorti do vlastni stavy. Od bodu varu varime 3 hodiny. Obcas smés promichame.

Zdroj tepla po trech hodindch varu vypneme a nechdme mirné vychladnout. Rajcatovy rozvar
propasirujeme pres sito s nejmensimi otvory v pasirovaci.

V receptu uvedené suroviny, umisténé v sekdCku, nechame nasekat, az ndm vznikne témér
~pomazankova” pasta. Do kastrolu nalijeme prepasirovand rajcata, priddme nasekanou pastu ze
sekdacku, konzervicku rajského protlaku a ¢ajovou 1zicku oregana.

Smés dukladné promichame. Kastrol prendame na zdroj tepla a od bodu varu oméacku povarime 20
minut. Tentokrat oméacku neopoustime a michame.

Hotovou horkou oméackou plnime pripravené umyté sklenicky. Sklenicky zavickujeme a sterilujeme je
na 95 °C po dobu 30 minut. Sklenice nechame vychladnout a umistime je do prostoru, kde obvykle
skladujeme zavareniny.

Omacka je husta a chutna opravdu baje¢né. Muzeme ji pouzit na téstoviny, na pizzu, pod maso i na
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obohaceni chuti hustych polévek (staci 2-3 1zicky).




