Houbová omáčka
500 ml silného vývaru z hovězího masa

150 g   čerstvých hub 

  80 g cibule

  70 g sádla nebo oleje

  50 g hladké mouky

Sůl, drcený kmín, ocet

120 g kysané smetany

Čerstvé houby nakrájíme a spolu s kmínem a solí dusíme na třetině tuku asi 10 minut.

Na zbylém tuku osmažíme nejprve najemno nakrájenou cibuli a poté i mouku. Vzniklou jíšku zalijeme chladným vývarem, dobře vše rozmícháme a vaříme nejméně dvacet minut. Poté přidáme podušené houby, trochu octa a zvolna vaříme ještě 10 minut.

Nakonec omáčku zjemníme kysanou smetanou. Podáváme s vařeným masem  a kyprými houskovými knedlíky.

Komu houbařská sezóna nepřeje může místo lesních hub použít i kupované čerstvé žampiony.

Podobně jako houbová se připravuje také omáčka koprová, okurková, křenová a další. 

