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ZADANI :

Vysvétlete vyznam zahustovani polévek pro vyzivu....... ?
Vyjmenujte zpUsoby zahustovani polévek.....?
Vyjmenujte druhy polévek které zahustujeme.....?
Vysvétlete rozdil mezi “jiskou” a “zasmazkou”.

Vysvétlete jaké zavady mohou vzniknout pfi zahustovani
jak jim mUzeme predchdzet, jak je muZzeme odstranit ?

Vypracovani:

V tradi€ni ¢eské kuchyni je zahustovani velmi ¢asto
pouzivané pro mnoho druht polévek.

Nejcasteji zahustujeme polévky bilé, presnidavkové,
zdravotni nebo krajové.

Zahusténim upravujeme u polévky nejen konzistenci,
ale predevsim vyrazné zvysujeme kalorickou hodnotu
polévky a pocit nasyceni stravnika.



ZpUsoby zahustovani :

jiskou/zdsmazkou : mouku orestujeme s tukem,
(1:2 jiSka,1:1zasmazka) do pozadované barvy, zalijeme
studenou kapalinou, provarime

kaSovinou : zakladni potravinu ( brambory, lusténiny) po
uvareni do meékka umeleme nebo mixujeme

zalivkou/zatrepkou : mouku rozmichame se studenou
kapalinou a poté za stalého michani vlijeme do variciho
vyvaru

Slemem : potraviny bohaté na skrob (vlocky,krupky) varime
do mékka, vétSinou nemusime jiz zahustovat jinak

moukou oprazenou na sucho : mouku orestujeme bez tuku,
rozmichame ve studené kapaliné a provarime, vhodné pro
détské a dietni stravovani

kombinaci vice zplUsobU : tento zpUlsob se vyuziva pfi
zahustovani krajovych, lusténinovych, bramborovych
polévek

U vSech zpUlsobl zahustovani plati zdsada : tepelné
zpracovanou mouku vzdy michame se studenou kapalinou



RESENI :

Zhusténim zvysujeme kalorickou hodnotu a pocit
nasycenosti

Polévky zahustujeme _jiskou, zdsmazkou, kasovinou,
Slemem, zalivkou, moukou oprazenou na sucho, kombinaci
zpusobu

Zahustujeme polévky _presnidavkové, krajové, zdravotni,
lusténinové, zeleninové, bramborové...

JiSka _ pomér mouky a tuku 2:1
Zasmazka _pomeér mouky a tuku 1:1

NejCastéjsi chyba je michani tepelné upravené mouky s
horkou vodou, vznikaji tuhé zmolky, které se musi odstranit
precezenim polévky
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AUTOREM MATERIALU A VSECH JEHO CASTI, NENI-LI UVEDENO
JINAK, JE VACLAV ZELMANOVIC

"Materialy jsou urceny pro bezplatné pouzivani pro potreby vyuky a
vzdelavani na vsech typech Skol a skolskych zarizeni. Jakékoliv dalsi
vyuziti podléha autorskemu zakonu".
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Vaclav Zelmanovic zelmanovicv@skola-lomnice.cz



