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Polévky
Čištění a zesilování



Polévky

K zakalení vývaru může dojít z několika 
důvodů:

 Nedodržení technologického postupu-
prudký var místo pomalého varu 
(táhnutí)

 Použití nevhodných surovin- staré maso, 
kosti a ostatní suroviny



Polévky čištění
Čistota vývarů závisí na správném postupu přípravy.

 Sbíráme vzniklou pěnu z povrchu vývaru 

 Procedíme přes husté síto -Zachytíme tak hrubé 
nečistoty z vývaru

 Procedíme přes plátěný ubrousek- zachytíme tak 
jemné nečistoty    

V případě, že je vývar přesto zakalen, můžeme jej 
vyčistit. 

Čistíme jej pomocí vaječných bílků- vývar necháme 
vychladnout, bílky částečně ušleháme a důkladně 
zamícháme do vývaru. Za občasného míchání 
přivedeme skoro k varu, vypneme, vývar 
odstavíme a necháme asi 5 minut odstát, pak 
procedíme přes cedník a ubrousek.



Polévky

K zakalení vývaru může dojít z několika 
důvodů:

 Nedodržení technologického postupu-
prudký var místo pomalého varu 
(táhnutí)

 Použití nevhodných surovin- staré maso, 
kosti a ostatní suroviny



Polévky zesilování

Zesílení vývaru můžeme dosáhnout několika 

způsoby.

Opětovně použijeme vývar a přidáme 

suroviny a opakujeme postup přípravy

Při přípravě vývaru použijeme větší množství 

surovin(masa, zeleniny)



Zdroje

 Sedláčková.H.,Otoupal P.,Technologie přípravy 

pokrmů 1, Fortuna 2002



Test

 Jaké znáte způsoby čištění vývaru.

 Co zapříčiní  zakalení vývaru.

 Jaké znáte způsoby, kterými lze dosáhnout zesílení 

vývaru.



Test- odpovědi

 Jaké znáte způsoby čištění vývaru.

 Sbíráme vzniklou pěnu z povrchu vývaru 

 Procedíme přes husté síto 

 Procedíme přes plátěný ubrousek-

 Čistíme jej pomocí vaječných bílků

 Co zapříčiní  zakalení vývaru.

 Nedodržení technologického postupu, 

 Použití nevhodných surovin

 Jaké znáte způsoby, kterými lze dosáhnout zesílení vývaru.

 Opětovně použijeme vývar a přidáme suroviny a 
opakujeme postup přípravy

 Při přípravě vývaru použijeme větší množství surovin(masa, 
zeleniny)



Zdroj

 https://www.google.cz/search?q=pol%C3%A9vky&sou

rce=lnms&tbm=isch&sa=X&ei=tDX7UovpIIeO5AT5q4C

QCQ&sqi=2&ved=0CAcQ_AUoAQ&biw=1280&bih=69
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