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Hnede polevky

Postup pripravy




Hovézl vyvar- postup
oripravy

Vyvar A —-vyvar z hovéziho masa a kosti

Peclivé umyjeme hovézi kosti a dame do hrnce priddme
studenou vodu (docilime tak silného vyvaru), privedeme
k varu a pak zeslabime a nechdvame cca 3-5 hodin
tdhnout (varit pomalym varem), priddme sUl a celym
pepr, pribéiné dle potreby dolévdme studenou vodu.
Ke konci varu (1 hodinu)priddme kofenovou zeleninu,
cibuli a varime do zméknuti.

Hotovy vyvar precedime pres cednik, hotovy vyvar
pouzivime k pripravé hnédych polévek, nebo dalsich
pokrm.




Veprovy vyvar- postup
oripravy

= Vyvar B -vyvar z teleciho, veprového masa a kosti
» Postup priprav je stejny jako u vyvaru A

» Hotovy vyvar pouzivdme k pripravé bilych polévek,
nebo dalsich pokrmu



Drubezi vyvar- postup
oripravy

» Vyvar C -vyvar z drobeziho masa a kosti

» Postup priprav je stejny jako u vyvaru A, pouze doba je
kratsi (cca Thodinu)

» Hofovy vyvar pouzivime k pripravé polévek, nebo
dalsich pokrm0.




TEST ZNALOSTI

» P¥i priprave vyvaru pouzivaime jakou vodu, abychom
ziskali silny vyvar.

» Jaky vyvar pouzividme pouze na pripravu omacek,
nebo bilych polévek.

» Fnergefickou a biologickou hodnotu polévkdm
doddavaiji.




TEST ZNALOSTI- odpovédi

» P¥i priprave vyvaru pouzivaime jakou vodu, abychom
ziskali silny vyvar.

» Studend voda

» Jaky vyvar pouzividme pouze na pripravu omacek,
nebo bilych polévek.

» Veprovy vyvar

» Fnergefickou a biologickou hodnotu polévkdm
doddavaiji.

» Viozky, zavarky, zelenina




