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Hnědé polévky
Postup přípravy



Hovězí vývar- postup 

přípravy

Vývar A –vývar z hovězího masa a kostí

Pečlivě umyjeme hovězí kosti a dáme do hrnce přidáme 

studenou vodu (docílíme tak silného vývaru), přivedeme  

k varu a pak zeslabíme a necháváme cca 3-5 hodin 

táhnout (vařit pomalým varem), přidáme sůl a celým 

pepř, průběžně dle potřeby doléváme studenou vodu. 

Ke konci varu (1 hodinu)přidáme kořenovou zeleninu, 

cibuli a vaříme do změknutí.

Hotový vývar přecedíme přes cedník, hotový vývar 

používáme k přípravě hnědých polévek, nebo dalších 

pokrmů.



Vepřový vývar- postup 

přípravy

 Vývar B –vývar z telecího, vepřového masa a kostí

 Postup příprav je stejný jako u vývaru A

 Hotový vývar používáme k přípravě bílých polévek, 

nebo dalších pokrmů



Drůbeží vývar- postup 

přípravy

 Vývar C –vývar z drůbežího masa a kostí

 Postup příprav je stejný jako u vývaru A, pouze doba je 

kratší (cca 1hodinu)

 Hotový vývar používáme k přípravě  polévek, nebo 

dalších pokrmů.



TEST ZNALOSTÍ

 Při přípravě vývaru používáme jakou vodu, abychom 

získali silný vývar. 

 Jaký vývar používáme  pouze na přípravu omáček, 

nebo bílých polévek.

 Energetickou a biologickou hodnotu polévkám 

dodávají.



TEST ZNALOSTÍ- odpovědi

 Při přípravě vývaru používáme jakou vodu, abychom 

získali silný vývar. 

 Studená voda

 Jaký vývar používáme  pouze na přípravu omáček, 

nebo bílých polévek.

 Vepřový vývar

 Energetickou a biologickou hodnotu polévkám 

dodávají.

 Vložky, zavářky, zelenina


