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ZADANI :

1.Zakladem pro pripravu polévek je : a) zavarka
b) vlozka

c) vyvar

2.Hnédé polévky pfipravujeme z : a) vyvaruA
b) vyvaruB
c) vyvaruC

3.Vyvar A pripravujeme z kosti a masa : a) hovézich
b) telecich
c) drlibezich

4 Vyvar pripravujeme “Tahnutim” to je : a) prudky var
b) mirny var
c) je tojedno

5.Na pfipravu vyvaru pouzivdme : a) cibuli
b) cibuli a kofenovou zeleninu
c) kofenovou zeleninu

6.Vyvar ochutime pfi pripravé : a) soli a celym novym kofenim
b) celym peprem
c) soli a celym peprem a novym korenim

7.Kosti a maso vklddame do vody : a) studené
b) vrouci
c) teplota nerozhoduje



8.Pénu z vyvaru odstranujeme : a) na pocatku varu
b) pfed pridanim zeleniny
c) pred pridanim koreni

9.Vady vyvaru Ajsou : a) hustota
b) zakaleni
c) prazracnost

10.Hotovy vyvar upravujme : a) cezenim a zahustovanim
b) cezenim a dochucovdnim
c) cezenim a legirovanim

11.Kofenova zelenina se skldda z : a) mrkve, kedlubny, kapusty
b) mrkve, celeru, kedlubny
c) mrkve, celeru, petrzele

12.Cibule vloZena se slupkou da vyvaru lepsi : a) hustotu
b) zakaleni
c) barvu

13.Zakaleni vyvaru se odstrani : a) mirné naslehanym bilkem
b) mirné naslehanym Zloutkem
c) mirné naslehanym vajickem

14.”Bujon” je pripraveny z vyvaru “A” jako: a) prvnivyvar
b) druhy vyvar
c) zesileny vyvar

15.Hotovy vyvar dochutime : a) mletym peprem
b) soli
c) polévkovym korfenim a soli



1-C 6- C 11-C

2- A 7- A 12-C

3-A 8-C 13- A

4-B 9-B 14-C

5-B 10-B 15-C

Hodnoceni:

Pocet bodu Znamka
14 a vice 1
11-13 pi
8-10 3
5-7 4
méné ne 4 5



Literatura

AUTOREM MATERIALU A VSECH JEHO CASTI, NENI-LI UVEDENO
JINAK, JE VACLAYV ZELMANOVIC

"Materialy jsou urceny pro bezplatné pouzivani pro potreby vyuky a
vzdelavani na vsech typech skol a skolskych zarizeni. Jakekoliv dalsi
vyuziti podléha autorskemu zakonu".

Kontakt:

Vaclav Zelmanovic zelmanovicv@skola-lomnice.cz



