


Priprava tésta

Zakladem omeletového tésta je polohruba mouka, kterou pfedem prosijeme. Dale to jsou
tekutiny, pfedev§im mléko a mineralni voda bez pfichuti nebo sodova voda. Mineralni vodu
mizeme nahradit obyCejnou, omelety ovSem nejsou tak kiehké a nadychané. Bez vajec
bychom omeletu nepfipravili, pouzivame hlavné celd, do n€kterych omeletovych tést ale
davame nejdiive zZloutek a po odstati uslehany bilek. Snih z bilku musi byt vzdy tuhy, aby
nam pii vmichani do tésta ,,nespadl“. Slehame jej bezprostiedné pied pridanim do tésta.

K pfipravé té€sta na palacinky potfebujeme na rozdil od omeletového tésta mouku
hladkou. Tekutinu tvofi pouze mléko a vejce pouzivame vzdy cela. Pro zjemnéni tésta
mizeme piidat olej.

Do misky davame nejdiive prosatou mouku, sil, poptipadé kofeni a zloutky nebo cela
vejce. Pak pfilijeme mléko a vodu a vSe promichame. Pfi pfipravé té€sta dbame na to, aby v
ném mouka netvofila hrudky. Proto je michame metlou nebo $lehacem. Neni naopak na
zavadu, tvofi-li se v tésté bublinky. Pripravené tésto nechame pii pokojové teploté 15-20
minut odstat. Pfipravujeme-li ho ve vétsim ¢asovém piedstihu, dame je do lednice piikryté,
aby nevysychalo. Odstaté tésto nesmi byt prili§ husté, neslo by stejnomérné rozlit po panvi.
Je-li tfeba, ziedime jej. Naopak mame-li tésto fidké, omelety se pfi smazeni lepi na panev a
pfi obraceni se trhaji. Pfed smazenim omelet vmichame do tésta zlehka snih.

Palacinkové tésto piipravujeme obdobné. Mouku vsak pfidavame postupné k mléku s
roz§lehanymi vejci a hotové tésto nemusi byt odstaté.



Smazeni

Pro smazeni omelet je nejvhodnéjsi panev silikonova, teflonova nebo litinova. Na téchto
panvich pouzivame pfi smazeni velmi mald mnozstvi tuku. Dbame tedy na to, aby jej na
panvi nebyl piebytek. Zcela staci, kdyz panev tukem jen zlehka potfeme. Pfi smazeni je
teplota vySsi nez pii vafeni a peceni, snadno dochazi k pfepalovani tuku, a proto sledujeme,
zda se nad panvi netvoii oblacky z prepalovaného tuku. Vhodné jsou fritovaci oleje,
nepouzivame ke smazeni oleje rostlinné, protoze se pii vysSich teplotach ptepaluji. Pred
smazenim prvni omelety panev dostatecné prohiejeme. Tésto lijeme stejnomérné na celou
plochu panve nabérackou o priméru asi 5 cm. Tésto nesmi tvofit silnou vrstvu, protoze by se
pii pfehybani omelety lamaly. Omelety smazime na mirném ohni po obou stranach asi 2
minuty. Dozlatova usmazené klademe na pfipraveny talit, ktery zakryjeme druhym, abychom
je uchovali teplé. Palacinky smazime stejné jako omelety. Pfi smazeni se snazime, aby
palacinky byly co nejtenci. Plnime je tésné pied podavanim, na jednu porci pocitame bud’
dvé omelety nebo tii palacinky podle druhu naplné.






Jable¢na omeleta se zelim

250 g polohrubé mouky, 3 dl mléka, 2 vejce, 2 stiedné velka jablka, sil, 40
g tuku na smaZeni,

Naplii: 50 g anglické slaniny, 1 cibule, 1 stfedné velké jablko, 320 g
kysaného zeli, siil, mouckovy cukr, majoranka

Mouku, mléko, vejce a sil zamichame v misce. Jablka oloupeme, nastrouhame
a vmichame do tésta, které nechame odstat. Anglickou slaninu, cibuli a jablko
zbavené jadfince nakrdjime na kosticky. Zeli nechame v cedniku okapat. Na panvi
osmahneme slaninu, pfidame cibuli a nechame ji zezlatnout. Pfimichame kyselé
zeli, na kosticky nakrajené jablko, stl, cukr a majoranku. Podle potfeby pfidame
trosku vody. Nechame 15 minut podusit. Na rozehfatém tuku usmazime postupné
omelety. Na omelety rozdélime dusenou zelnou napln.






Omeleta s pazitkovou omackou

200 g polohrubé mouky, 1.5 dl mléka, 1.5 dl vody, 2 vejce, siil, 40 g tuku na
smazeni,

Naplii: 160 g mrkve, 160 g zeleného hrasku, 160 g kuku¥i¢nych zrn, sil,

Omacka: 2 dl Slehacky, 2 tavené syry, paZzitka, sul

Mouku, mléko, vodu, vejce a stl promichame v misce a vzniklé té€sto nechame
odstat. Mrkev, hrasek a kukufici podusime, podlijeme je trochou vody a vse
dusime prikryté 5 minut. Potom smés osolime a nechame zméknout.

Na dobie rozpaleném tuku postupné usmazime omelety (po dvou na porci).
Pazitku nasekdme nadrobno. Trojuhelnicky taveného syra nakrijime na malé
kousky, aby se nam 1épe rozpustil. Smetanu ke S$lehani za stalého michani
prohfejeme na mirném plameni. Pfidame k ni nakrijeny taveny syr a stale
michame, aby se nam omacka nepfipalila. Jakmile se syr rozpusti, pfipravenou
omacku odstavime a vmichame do ni nasekanou pazitku a podle chuti dosolime.
Teplé omelety naplnime zeleninou, sto¢ime a pfelijeme pazitkovou omackou.






Pikantni omeleta

130 g polohrubé mouky, 1 dl mléka, 1/2 dl vedy, 1 vejce, sil, 30 g tuku na
smazeni, 2 rajcata, ke¢up na ozdobeni,

Naplii: 200 g libového veprového masa, 20 g tuku Ceres soft, mlety pepf,

stl

Do misky nasypeme mouku, piidime mléko, vodu, vejce, sil a vSe dobie
promichame. Pfipravené tésto nechame odstat. Maso nadrobno nakrajime, osolime,
opepiime a dobfe promichame. Na panvicce rozpalime tuk, na kterém zprudka
maso osmahneme, a jesté asi 15 minut dusime, az zmékne a §tava se vysmahne.
Rajcata omyjeme a rozkrijime na pilmésicky. Na rozpaleném tuku postupné
usmazime omelety. Maso rozdélime na dily a naplnime jim omelety. Ozdobime
kecupem a rajcetem.






Palacinkové uzlicky

200 g tuiiaka v oleji, 6 rajéat, 2 mladé cibulky, 12 listki pazitky,
Tésto: 200 g hladké mouky, 4 dl mléka, 2 vejce, sil
V misce nejdiive rozslehame mléko s vejci a postupné piidavame prosatou

mouku a sul. Pfipravené té€sto mtizeme nechat pii pokojové teploté 15 - 20 minut
odstat. Odstaté tésto nesmi byt piili§ husté, neslo by stejnomérné rozlit po panvi.
Je-li tieba, zfedime je a promichame. Mame-l1i vSak tésto fidké, pti smazeni se lepi
na panev a pii obraceni trha, v tomto ptipad¢ pfidame do tésta postupné za stdlého
michani mouku, az je vlaéné. Pfi smazeni se snazime, aby byly palacinky co
nejtenci, tuku staci malo, jen potiit panev. Smazime na mimém ohni po obou
stranach asi 2 minuty. Upeceme potiebny pocet tenkych paladinek (3 na porci) a
uchovame v teple ptiklopené talifem.

Olej z tundka ze 2/3 slijeme. Rajéata a cibulku omyjeme a osusime. Rajcata
nakréajime na drobné kousky, cibulovou nat’ na kolecka a oboje vlozime do misky.
Pazitku podle potfeby zblansirujeme. K zeleniné ptidame tunaka, podle chuti
osolime a promichame. V¢Etsi kusy masa vidlickou rozdélime. Do stiedu palacinek
rozdélime pfipravenou smés. Okraje palacinek zvedneme a stdhneme k sob¢ tak,
abychom si vytvorili uzlicek, ktery pfevazeme pazitkou. Hotové uzlicky
narovname do pekace a v predehiaté troubé je jesté kratce prohiejeme. Podavame
je s nekolika vafenymi bramborami, pfipadné se salatem.






Omeleta s masovou naplni

200 g polohrubé mouky, 1.5 dl mléka, 1.5 dl vody, 2 vejce, 40 g tuku na
smaZeni,

Naplii: 250 g libového vepiového masa, 250 g porku, 20 g tuku Ceres Soft,
siil, mlety pepf, 3 lZice s6jové omacky

Mouku, mléko, vodu, vejce (bilky miZzeme uslehat na snih a zamichat do tésta
nakonec) a stl promichame v misce a tésto nechame odstat.

Maso nakrajime na nudlicky, ddme na panev s rozpalenym tukem, kratce
osmahneme, aby si maso pfi duSeni udrzelo $tavu, ptidame sil, pept a sdjovou
omacku. Prikryjeme poklickou a dusime do meékka. Porek ocistime, podélné
nafizneme a dobfe vymyjeme necistoty. Potom jej nakrajime na kolecka a ptidame
k masu. Smés jeste¢ 5 minut dusime.

Na panvi rozpustime ¢ast tuku a postupné usmazime omelety - dvé na porci.
Na hotové omelety urovname maso s pérkem a podavame horké.






Palacinkové zavitky

150 g Sunky, 3 ks Zervé (krémovy syr), 4 1zice mléka, 3 1Zice ki‘enu nebo
krenex, mouckovy cukr, sil, hlavkovy salat,

Tésto: 100 g hladké mouky, 2 dl mléka, 1 vejce, sil

K prtipravé palac¢inkovych zavitkli pouzijeme zbylé nebo vychladlé paladinky.
Kien oloupeme, omyjeme a nastrouhdme najemno. Krémovy syr v misce
rozmackame vidlickou, roztedime mlékem, pfidame trochu cukru a stil a v§e dobte
dohladka uslehame. Nakonec vmichdme strouhany kfen nebo krenexu.

Studené palacinky poklademe platky Sunky, potieme je kienovou pomazankou,
svineme a ddme ztuhnout do chladnicky. Ztuhlé palacinky vyjmeme z chladnicky a
nakrajime pilkovym nebo elektrickym nozem na platky silné asi 1,5 cm. Jednotlivé
zavitky urovnadme na listy hlavkového salatu a podle fantazie ozdobime Cerstvou
zeleninou.

Tip: Kfenovou pomazanku mulzeme nahradit pomazankou pazitkovou nebo
koprovou. Jejich pfiprava je stejna.






Rajcatova omeleta s patisonem

200 g polohrubé mouky, 1.5 dl mléka, 1.5 dl vody, 2 vejce, siil, dobromysl,
6 rajcat, 40 g tuku na smaZeni,

Naplii: 400 g oloupanych patisont, 200 g Zampiéni, 150 g sterilovanych
sojovych bobi, sil, ¢esnek, dobromysl, 10 g tuku

Mouku, mléko, vodu, vejce a sl promichdme v misce. Vzniklé té€sto nechame
odstat. Omyta rajCata spafime vrouci vodou, oloupeme je a nakrajime na kolecka.
Nadrobno nakrajenou cibuli osmahneme v panvi na ¢asti tuku. Kdyz zacne
zlatnout, ptidame nakrajena rajCata, osolime a posypeme oreganem. Nechame 5
minut podusit. Zchladlou smés vmichdme do odstatého omeletového tésta.

Ocisténé houby nakrajime na platky. Oloupany a jader zbaveny patison
nakrdjime na kosticky 1 - 1,5 cm velké, vSe promichdme s utfenym Cesnekem,
oreganem a soli. Smés dusime, az patison zesklovati. Pak ptidame s6jové boby a
jeste kratce podusime. Postupné na dobie rozpaleném tuku usmazime omelety - po
dvou na porci. Naplit ze smési patisonu a hub rozdélime na stejny pocet dilii a
dame ji na jednotlivé omelety.






Omeleta se zeleninou

200 g polohrubé mouky, 1.5 dl mléka, 1.5 dl vody, 2 vejce, siil, 1/2 1zicky
mleté papriky, 100 g tvrdého syra Primator, 40 g tuku na smaZeni,

Naplii: 30 g masla, 500 g zmrazené zeleninové smési, stil, drceny kmin

Mouku, mléko, vodu, vejce, sil a mletou papriku dame do misky a
promichame. Tésto nechame odstat.

V misce z varného skla rozpustime maslo, pfiddme mrazenou zeleninu, sul a
drceny kmin, pfikryjeme poklicku a dusime 20 minut. Zeleninu mizeme podle
potieby podlit troskou vody. Syr Primator jemné nastrouhame.

Na dobie rozpaleném tuku v panvi postupné usmazime omelety, po dvou na
porci. Omelety naplnime dusenou zeleninou, kterou posypeme strouhanym syrem,
a pfehneme je.

Tip: Zeleninu podusime na cibulce a pfidame séjovou omacku.






Omeleta plnéna Spenatem

200 g polohrubé mouky, 1.5 dl vody, 1.5 dl mléka, 2 vejce, siil, 40 g tuku na
smazeni, 100 g eidamu,

Naplii: 450 g zmrazeného Spenatového protlaku, 20 g anglické slaniny, 1
Zloutek, 1/2 dl mléka, 5 strouzki ¢esneku, sil

Do misky dame mouku, mléko, vodu, Zloutky, sl a promichame. Tésto
nechame odstat.

Anglickou slaninu nakrdjime na drobné kosticky a nechame ji na panvi
zesklovatét. Pridame zmraZeny Spenat a panev prikryjeme pokliCkou. Cesnek
utfeme se soli a vmichame jej k rozmrzlému $penatu. Dusime jej 2 minuty, potom
ptidame zloutek a mléko, dobie promichame a kratce prohfejeme. Na jemném
struhadle nastrouhdme syr Eidam.

Z bilku uslehame tuhy snih, ktery zlehka vmichame do odstatého tésta. Na
panvi rozehiejeme Cast tuku, usmazime postupné omelety, dvé na porci. Hotové
omelety naplnime dusenym Spenatem, sto¢ime a posypeme strouhanym syrem.

Tip: Tuk na smazeni mizeme nahradit anglickou slaninou pokrajenou na malé
kosticky. Vzdy 10 g slaniny dame na panev, a kdyz zesklovati, zalijeme ji téstem.
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