Projekt „ V Chrudimi se žije zdravě  i v seniorském  věku“

      Cibulová omáčka se sýrem

(vybráno z knihy Kamily Skopové – Rodinné stříbro)

Na 4 porce potřebujeme:

cibule



-
30 dkg

hladká mouka


-
20 dkg

strouhaný sýr


-
15 dkg

máslo



-
10 dkg

smetana



-    300 ml

olej, sádlo nebo slanina
-    150 ml

vývar

bílý pepř, zázvor,muškátový oříšek, petrželka

Na olej, sádlo nebo rozpálenou slaninku dáme dvě až tři drobně nakrájené cibule, necháme zpěnit, a když začne cibule nepatrně žloutnout, zasypeme moukou, necháme chviličku osmahnout a zalijeme šálkem silného vývaru. Necháme uvařit hustou omáčku, kterou jemně okořeníme bílým pepřem, špetkou strouhaného zázvoru a muškátovým oříškem. Potom zředíme sladkou smetanou, přidáme dvě lžíce strouhaného sýra typu čedar nebo starého holandského sýra gouda (má ostřejší chuť než mladá gouda) a necháme na mírné teplotě rozpustit. Nakonec přidáme lžičku másla a jemně nasekanou zelenou petrželku.

K této excelentní omáčce nemusí být maso, stačí jemné pavézky z bílé veky, kterou nakrájíme na šikmé plátky, každý protáhneme v řídkém omeletovém těstíčku a po obou stranách osmažíme na dobrém oleji nebo sádle.

