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ZADÁNÍ : 

 

 

Charakteristika : Čirý až mléčně zakalený vývar s chutí 

                               a vůní po použitých surovinách a pří- 

                               sadách, používá se na bílé polévky 

                               a omáčky. 

 

 

Postup: Důkladně očištěné, omyté a rozsekané kosti 

               vložíme do nádoby se .............. vodou a přivedeme k   

               varu.Pak ochutíme ........, ........., přidáme na čtvrtiny 

               nakrájenou ............. . 

               Snížíme teplotu  varu a táhneme cca 2-3 hodiny. 

               Přidáme očištěnou půlenou ................................ ,  

               táhneme do měkka. 

               Hotový vývar přecedíme a zeleninu z vývaru použi- 

               Jeme jako ............ , do polévky. 

               Nakonec dochutíme vývar ....... a .......................... .    

 

Nejčastější vady při přípravě vývaru jsou ........ vývar a vývar 

znečištěný. 

Slabý vývar zlepšíme přidáním hydratovaného vývaru nebo 

další dávkou surovin a asi 30ti minutovým táhnutím                
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ŘEŠENÍ : 

 

 

 

 Postup: Důkladně očištěné, omyté a rozsekané kosti 

               vložíme do nádoby se studenou vodou a přivedeme     

              do varu.Pak ochutíme solí, celým pepřem a přidáme  

               na čtvrtiny nakrájenou cibuli .           

               Snížíme teplotu  varu a táhneme cca 2-3 hodiny. 

               Přidáme očištěnou půlenou kořenovou zeleninu ,  

               táhneme do měkka. 

               Hotový vývar přecedíme a zeleninu z vývaru použi- 

               jeme jako zavářku do bílých polévek. 

               Nakonec dochutíme vývar solí a polévkovým koř.     

 

 

  Nejčastější vady při přípravě vývaru jsou slabý vývar a vývar 

  znečištěný. 

  Slabý vývar zlepšíme přidáním hydratovaného vývaru nebo 

další dávkou surovin a asi 30ti minutovým táhnutím                
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Literatura  

 

AUTOREM MATERIÁLU A VŠECH JEHO ČÁSTÍ, NENÍ-LI UVEDENO 

JINAK, JE VÁCLAV ZELMANOVIČ 
 

"Materiály jsou určeny pro bezplatné používání pro potřeby výuky a 

vzdělávání na všech typech škol a školských zařízení. Jakékoliv další 

využití podléhá autorskému zákonu". 

Kontakt: 

Václav Zelmanovič  zelmanovicv@skola-lomnice.cz 

 


