Dipy nebo také omacky

https://www.varimesmarcelou.cz/dipy-nebo-take-omacky

Také zboznujete vyraznou chut dipti-omacek ke kifupavym hranolkum, grilovanym rybam, steakim a
mnoha dal$im dobritkdm. Ve svém repertoaru jich mam nékolik oblibenych.

Dip je anglické slovo a znamena namocit ¢i ponorit. Dip je vlastné omacka, ktera se k jidlu podava
v samostatnych miskéach, do kterych se v prubéhu konzumace namaci zvoleny pokrm, tfeba hranolky,
syry, tortillové chipsy, pecené Ci grilované ryby nebo maso.

Zakladem dipi a omacek je vétsinou majonéza, jogurt, kysana smetana i creme fraiche
(¢ti ,krém fres”) nebo nase Lucina. Variant je nepreberné mnozstvi.

Kromé zde uvedenych variant a pouzitych surovin, 1ze do omacek pouzit sladko-kyselé nakladéné
okurky, kapary a naklddany pepr, konzervovaného tunaka, cerstva rajcata a salatové okurky, syry
s modrou plisni, Cerstvé bylinky, houby a koreni. Mozn4, Ze jsem na nékterou surovinu zapomnéla,
ale vy si ji zcela urcité najdete a omacku si pripravite vlastni, ze surovin, které méate radi.

KOKTEJLOVA OMACKA pro 4 osoby

e 100 ml majonézy

1 polévkova 1zice kvalitniho kecupu

1 ¢ajova 1ziCka Cerstvé citronové stavy
1 ¢ajova 1ziCka worcesterské omacky
1 ¢ajova 1zicka omacky hoisin

Spetka soli (ale aZ po ochutnani)

V misce smichadme metlickou vSechny uvedené suroviny, s vyjimkou soli, protoze worcesterska
omaécka je slana. Sul pridame az po odlezeni. Idealné tak za hodinu, kdy se chuté vSech uvedenych
surovin propoji a vytvori jeden chutové harmonicky celek.

Koktejlova omécka je vyborna k darim more, grilovanym ¢i pecenym rybam. Priznam se, ze do
koktejlové omacky pridavam i chilli. Pro mne je to dip Cislo jedna.
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OMACKA AIOLI Z MEDVEDIHO CESNEKU

Aioli je vlastné ¢esnekova majonéza. VSude, kde je majonéza, pouzivam kupovanou majonézu od
firmy VITANA, protoze ma pro mne nejlepsi chut. A pro¢ kupovanou? Protoze kdo jednou prosel
salmonelovym peklem, tak ten uz nikdy, ale opravdu nikdy, nebude konzumovat syrové zloutky.

150 g majonézy

1 1zicka dijonské horcice

1 1zi¢ka Cerstvé citronové stavy

Hrst jemné nasekaného cerstvého medvédiho cesneku (asi 2 polévkové 1zice vrchem)
Mlety ¢erny pepr

« Sil dle volby kazdého

Vsechny uvedené suroviny vlozime do misky a metlickou je spojime do jedné vyborné omacky. Pro ty
odvazné, kterym nevadi, Ze v§ichni v okoli péti metrli i s odstupem tii dnt budou citit z vaseho dechu
cesnekovy odér, tak ti mohou misto medvédiho ¢esneku pouzit cesnek klasicky, tieba 1-2 strouzky
(prolisované nebo rozetrené).

Omacka Aioli z medvédiho Cesneku je vyborna priloha ke grilovanym steakum, ale i k rybdm a
hranolkum. Sezona medvédiho lupeni je velmi kratka, tak se snazim ji pripravit alespon 1x za

sezonu, treba k pecenému kureti s masovymi koulemi & la nadivka.


https://www.varimesmarcelou.cz/avokadova-majoneza
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/medvedi-cesnek.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/medvedi-cesnek.html
https://www.varimesmarcelou.cz/veprove-maso/veprove-krkovice-pripravene-na-zpusob-steaku.html
https://www.varimesmarcelou.cz/losos-na-drcenem-pepri-a-rozmarynu
https://www.varimesmarcelou.cz/stavnate-pecene-kure-v-remosce-s-masovymi-koulemi-a-la-nadivka

KARI OMACKA

e 200 g majonézy

* 2 1Zicky dijonské horcice

« 3 lzicky kari koreni

1 1zici bilého vinného octa nebo cerstvé citronové stavy

1-2 Cajové 1ziCky rajcatové passaty nebo rajcatové omacky na pizzu
Sul, pepr, krupicovy cukr na doladéni chuti

1 malou Salotku nasekanou na velmi jemné kosticky

1 polévkovou lzici oleje na opeceni cibule

» Jemné kostiCky Cerstvé ¢ervené papriky na dozdobeni misticek

Jemné kosticky cibule opeceme na olivovém oleji. Ne do hnéda, ale jen aby salotka ztratila pal¢ivou
chut, aby zesladla. Nechame vychladnout.

Do misky vlozime opecenou cibuli a vSechny ostatni ingredience. MetliCkou promichame. Chut
doladime podle své predstavy soli, mletym ¢ernym peprem a nékolika zrnky krupicového cukru.
Omacku nechame odlezet.

Jednotlivé misticky dekoruji jemnymi kostiCkami cerstvé cervené papriky. Krasné to k sobé barevné i
chutové ladi.

Kari oméacku podavam v sezoné chrestu misto omacky holandské.
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OMACKA AIOLI KOPROVA (bez majonézy) pro 10 stravniki

Kdyz pripravuji koprovou Aioli, vzdy pripravim polovinu s ¢esnekem a polovinu bez ¢esneku. Mam
vyzkouseno, ze prvni vzdy zmizi ta bez ¢esneku. Ale zalezi na chuti a skladbé stravnika.

* 1 kg jogurtu reckého typu

1 polévkovou Izici drceného barevného pepre

Trochu mletého ¢erného pepre

1 ¢ajovou 1zicku soli (nebo podle chuti)

2 vrchovaté polévkové 1zice jemné nasekanych vétvicek ¢erstvého kopru (bez stonki)
1 rozetreny strouzek cesneku pridany do poloviny omacky

Do misky vlozime vSechny suroviny s vyjimkou rozetfeného ¢esneku a dukladné je promichame.
Ochutname, zda je omacka primérené slana. Pak mnozstvi rozdélime do dvou misek na polovinu.

Jedna miska zlistane bez Cesneku (tedy pouze s koprem) a do druhé misky pridame rozetreny cesnek,
promichame a obé misky dame vychladit. Oznaceni misek neni tfeba, protoze ¢esnekova ,vuné”
spolehlivé prebije i viini kopru.

Kdykoli je dostupny cerstvy kopr, je na nasem stole tahle omécka AIOLI Castym hostem. Vyborna je
ke grilované zeleniné. Pro mne je omécka AIOLI koprova dipem ¢islo dveé.
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