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Polévky

opakovani




Druhy polévek

» Vyvary z masa — hnédé polévky

» Polévky zaprazeng, lusténinové a mlécné -
bilé polévky

» Presnidavkove polévky nékdy nazyvane
take ,,Obédové”

» Ostatni polévky




Vyvary z masa - hnédé polévky

» Jsou to Cisté, hutné vyvary z masa, kosti a
zeleniny. Vyvary z masa maji vyznam
predevsim pro svou chut, protoze varem se
cdastecné do nich vyluhuji chutové Iatky z
masa. Nejsou zvIast vyzivneg, teprve zavarky,
vlozky nebo také vejce jim dodavaiji vetsi
vyzivnou hodnotu. Stejné tak i zelenina
(pokud ji v polévkdch dlouho nevarime),
pazitka, petrzelka a dalsi zeleninove naté

(popr. bylinky) pridavané v dostatecnem
MNozstvi.




Polévky zaprazené, lusténinové
a mlécné - bilé polévky

» Jsou fo vlastné zredéné pokrmy, obsahuiji
vetsi pomér vody, nez hutné vyvary, byvaiji
také proto vétsinou zahusténe jiskou. Jejich
zaklad tvori slabsi, méné kvalitni vyvary
(napriklad kureci, zeleninové). Mlecné
polévky jsou doplnény mlékem nebo jinou
mlécnou ingredienci, lusténinove snad ani
nemusime vysvéetlovat.




Presniddavkové polévky nékdy
nazyvané také ,Obédové*

» Hlavnim ukolem téchto polévek je nasytit,
proto se zakladni surovina pridava ve vetsim
mnozstvi. Tyto polévky jsou velmi husté, syté s
masovym podilem. Do téchto polévek
ddvdme maso, kolecka pdrkU nebo klobdsy.
Vétsinou se ji jako samostatny chod s
pecivem.




Ostatni polévky

» Jsou to napriklad stfudené, ovocné polévky,
které poddavame v horkych letnich mésicich
jako chladivé obcerstveni. Ddle jsou o
polévky s alkoholem, nebo polévky urcené
jako zdklad pro dalsi vyuziti.
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Polévky- vlozky do polévek

Jsou vyrobky z r0znych druhu potravin,
tepelné upravené mimo polévku. Do
polévek je pak (teplé)vkldddme pred
samotnym servirovanim.

Zvysuji energetickou a biologickou
hodnotu polévek

Davaji polevkdm charakteristickou chuf,
vuni, vzhled a také ndzev




Polévky- zavarky do
polévek

Jsou vyrobky z pouzitych potravin, které
se mohou na rozdil od vlozek do polévek
zavarovat primo do polévky.

Svymi vlastnostmi muze polévku i
casteCné zahustit.

ZvySuji energetickou a biologickou
hodnotu polévek

Dévoji polévkdm charakteristickou ch_u’r’
vUni, vzhled a také ndzev " ‘




Bilé polévky-zjemnovadni

Na ziemnovani polévek pouzijeme,
stejnostejne suroviny jako u omdacek a
dalsich pokrmu

SMETANA

SLEHACKA
MASLO
ZLOUTEK ™,

V nekterych pripadech staci pro ziemnéni
POolévky suroviny rozmixovat:




/droje

» Obrdzek pouzil a upravil z:

http://www.toprecepty.cz/recept/97/49-polevka-
fazolkova--- bile-fazolky/

» Obrdzek pouzil a upravil z:
hitp://www.lidovky.cz/privitejte-jaro-zkuste-polevku-z-
kopriv-radi-roman-paulus-pa8-/dobrao-
chut.aspxec=A130423_155617_dobra-chut_ape

» Obrdzek pouzil a upravil z:
http://www.pepato.eu/2013/02/polevka-
prdelacka-kroupy-krev-je-to.ntml
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