
Jak na bešamel
Bešamel je skutecne jeden z nejduležitejších polotovaru v kuchyni.
Naucíme vás drobnými kouzly z bešamelu vytvorit omácky a polévky.

Základní postup prípravy
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Prichystáme si všechny suroviny.
V rendlíku rozpustíme máslo, prisy.
peme hladkou mouku a necháme ji
zpenit. Stále micháme metlickou.
Do horké moukys máslem prilijeme
studené mléko a vše dobre rozšle-
háme. Privedeme k voru, ztlumíme
plamen a za castého míchání
varíme nejméne 10 minut. Dáváme
pozor, aby se omácka nepripálila.
Pokud se v omácce vytvorížmolky,
precedíme ji. Prilijemesmetanu,
promícháme a krátce povaríme.
"Ia záver omácku lehce osolíme
a ocr~tí'"'1ekorením.

26 delikazesy

Polévky Z bešamelu

FRANKFURTSKÁ:1/21bešamelu, 1009
párku nebo klobásy, 7dl vývaru nebo vody,
2 lžíce oleje, 2 lžíce mleté papriky, sekaná
petrželka, mletý pepr, sul
Párek ci klobásu prekrojíme podélne na polo-
viny a pak ješte prícne nakrájíme na tenké
pulmesícky.V hrnci rozehrejeme olej a nakráje-
nou uzeninu na nem orestujeme. Zaprášíme ji
paprikou, ihned zalijeme vývarem nebo vodou
a krátce povaríme. Pridáme hotový bešamel,
prošleháme, dochutíme solí a peprem a krát.
ce povaríme. Na záver do hotové polévky
vmícháme nasekanou petrželku. Polévka bude
pikantní s pridáním tobosca.

KULAJDA:1/21 bešamelu, 2009 cerstvých
hub, 2 stredne velké brambory, 1 natvrdo
uvarené vejce, 1 cibule, 1 svazek cerstvého
kopru, 2 lžíce oleje, št'áva z 1/2 citronu,
5 kulicek celého pepre, 2 bobkové listy,
4 kulicky nového korení, 1 lžicka kmínu, sul
Houby ocistíme, nakrájíme je na vetší kousky
a vložíme do hrnce. Všechno korení povaríme
10 minut v 5 dl vody a vzniklývývor slijeme
pres sítko do hrnce na houby. Brambory olou.
peme, nakrájíme na kostickyo strane asi 1cm,
pridáme do hrnce k houbám a vše uvaríme
domekka. Vodu podle potreby doléváme.
Cibulioloupeme, nakrájíme nadrobno, zesklo-
vatíme ji na rozpáleném oleji a pridáme do
hrnce k houbám a bramborám. Vlijeme hotový
bešamel, dobre vše rozmícháme a 10 minut
povaríme. Hotovou polévku dochutíme solí
a citronovou št'ávou, na záver vmícháme cer-

stve nasekaný kopr o nakrájené vorené vejce
a ihned podáváme.

SMETANOVÁHOUBOVÁ:1/21 bešamelu,
2dl vývaru nebo vody, 1009 žampionu,
1 svazek pažitky, 2 lžíce oleje, trochu mléka
(nemusí být), citronová št'áva, mletý pepr, sul
Ocištené a omyté žampiony nakrájíme na
plátky, osolíme a krátce orestujeme na oleji.
Zalijeme je 2dl vody o 15 minut povaríme.
Pridáme bešamel, polévku prípadne ješte
zjemníme mlékem, dochutíme ji citronovou
št'ávou, solí a peprem a na záver vmícháme
jemne nakrájenou pažitku.

ZELNÁCERVENÁ:1/21 bešamelu, 1009
klobásy, 1 sterilované zelí, 1 vetší brambo-
ra, 2 lžíce octa, 1 lžíce polévkového korení,
2 feferonky ptací oko, 2 lžíce mleté sladké
papriky, 2 bobkové listy, 1 lžicka cerstvé
majoránky, 1/2 lžícky mleté pálivé papriky,
špetka kmínu, mletý pepr, sul
Zelí propereme pod studenou vodou a pre-
krájíme. Vložímeje do kastrolu, podlijeme
vodou, pridáme bobkové listya kmína 5 minut
povaríme. Brambory oškrábeme, nakrájíme na
kostickya uvaríme zvlášt' ve vode domekka.
Pak je prilijeme i s vývorem do zelí a vmíchá.
me bešamel. Klobásu oloupeme a nakrájí-
me na drobné kosticky.Orestujeme ji spolu
s nakrájenou feferonkou na oleji, pridáme oba
druhy papriky, promícháme a zalijeme ihned
vodou. Paprikovou smes s klobásou vmícháme
do polévky,dochutíme ji octem, peprem a solí
a na záver pridáme cerstvou nadrhnutou majo-
ránku a polévkové korení.
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