JERNEJ KITCHEN
ZAR OMAKA

Ta omaka za Zar se odlicno poda z zelo Siroko paleto sestavin.

ZAR OMAKA

1 manjsa Cebula

1 Zlica olivnega olja

2 paradiznika

15 g sladkorja

1/2 Zlicke harise ali tabasco omake

1 ¢ajna Zlicka koncentrirane
paradiznikove paste

1 Zlica konjaka ali viskija
2 Zlici worcester omake
100 g jusne osnove ali vode

3 Zlice balzamicnega kisa

TOOLS AND EQUIPEMENT

deska za rezanje
kuhinjski noz
kozica

lonec

blender

kozarec za vlaganje

ZA 1 KOZAREC (250G)

PRIPRAVA: 60 MINUT

CEBULA

Cebulo sesekljamo. Na nizek ogenj pristavimo kozico z olivnim
oljem. Dodamo cebulo in rahlo prazimo 10 minut, dokler se
¢ebula ne zmehca.

ZELENJAVA

Pristavimo posodo z vodo in pustimo, da zavre. Ocistimo
paradiznika in z ostrim nozem za vrh vsakega zarezemo X.
Potopimo v vrelo vodo za 10 - 20 sekund ter jih hitro polozimo
pod hladno, tekoco vodo, toliko, da preprecimo nadaljno
kuhanje. Olupimo.

ZELENJAVA

Odstranimo semena iz paradiznika in paradiznikovo meso
narezemo na manjSe kocke. To dodamo v kozico s ¢ebulo. Prav
tako dodamo tudi paradiznikovo pasto, povecamo temperaturo
ter kuhamo priblizno 1 minuto. Ko se pri¢ne paradiznik
karamelizirati, dodamo sladkor, kuhamo kak$no minuto in
deglaziramo s konjakom ali viskijem.

NASVET

Znizamo temperaturo, dodamo worcester omako, jusno osnovo
ali vodo ter hariso ali tabasco omako. Kuhamo 30 minut na
nizkem ognju.

Omako prelijemo v blender in dobro zmiksamo, tako da dobimo
gladko, tekoCo omako. Solimo in popramo po okusu. V kolikor
je omaka pregosta, dodamo vec¢ tekocine.

Na srednje mocen ogenj pristavimo kozico. Dodamo
balzamicen kis ter ga kuhamo, dokler nam ne ostane samo ena
zlica redukcije balzamicnega kisa. Dodamo zar omako, po
potrebi solimo in kuhamo nadaljnih 5 minut na nizkem ognju.



SHRANJEVANJE

Zar omako hranimo v kozarcih za vlaganje v hladilniku do
enega meseca, lahko pa jo uporabimo tudi kar takoj. Odli¢no se
poda k vsem vrstam peCenga mesa, fajitam, tortiljam,
sendvicem in hamburgerjem.

NASVET
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