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ZADANI : Pfiprava hnédych polévek

CNAraKt e iSTIKA & ceeneeeee oo ee et ee et eeeeeeeeeeesseeeeeeesenneens ?

-zakladem polévky je vyvar - hovézi nebo veprovy
- pouzity vyvar je - Ciry nebo zakaleny
- polévky jsou - zahusténé nebo nezahusténé

- polévka je vyvar doplnény - prilohou nebo vlozkou a
zavarkou

- polévka se podava - tepla nebo studena



- zakladem hnédych polévek je vyvar hovézi
- vyvar musi byt Ciry bez znamek zakaleni
- polévky jsou nezahustované

- polévka je vyvar doplnény rdznymi vlozkami nebo
zavarkami

- polévka se podava cca 50-60 st. C tepla

Charakteristika : hnédé polévky jsou vyvary a vyvary dplnéné
vlozkou nebo zavarkou.

Priklady polévek : Hovézi vyvar s jatrovymi knedlicky
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- téstovinou
- kapanim
- masem a domacimi nudlemi
- celestynskymi nudlemi
- ryzi a hraskem
Dribzi vyvar s masem a nudlemi
Zvéinovy vyvar s masovymi knedlicky
Ovarova polévka s kroupami

Pouziti : hnédé polévky pouzivame kromé bézného menu také jako polévky
presnidavkové, které se vyznacuji zvySenym mnozstvim vyvaru a také vlozky
nebo zavarky.

Davka polévky je 0,33l, presnidavkova polévka je 0,4 — 0,5l
Bujon je to zesileny vyvar pfipraveny z dvojitého mnozstvi surovin
a normalni davky vody, poddvame jej velmi €asto Ciry, mlzeme jej také

doplriovat zavarkami nebo vlozkami.

V mezindrodni kuchyni se pouzivaji také nazvy vyvar( prevzatych z
francouzské kuchyné :

Grand boullon ( gran bujén) prvni silny vyvar
Remouillage ( remujaz) - druhy vyvar

Pouzivaji se na pripravu polévek pod oznacenim “Consommé” (konsomé)
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AUTOREM MATERIALU A VSECH JEHO CASTI, NENI-LI UVEDENO
JINAK, JE VACLAYV ZELMANOVIC

"Materidly jsou urceny pro bezplatné pouzivani pro potieby vyuky a
vzdélavani na vSech typech skol a Skolskych zarizeni. Jakékoliv dalsi
vyuziti podléha autorskemu zakonu".

Kontakt:

Vaclav Zelmanovic zelmanovicv@skola-lomnice.cz






