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Polévkové vlozky

Polévkové vlozky jsou potraviny uprvené jinou tepelnou
upravou nez varenim a jsou do polévky vkladany az pri
expedici nebo se mohou podavat samostatné a host si je
vklada sam.

Podle hlavni suroviny délime vlozky na :

zeleninové - Julien, Jardinier

téstovinové — domaci, primyslové, noky,
obilovinové — kroupy, ryze, jahly

masové — ruzné druhy knedli¢ku, jatrové ...
vajecné — svitek, sedlina

Polévkové vlozky upravujeme dusenim, pecenim, smazenim

Techologické postupy jednotlivych vlozek jsou uvedeny
prfimo u polévek v recepturach teplych pokrm

Polévkové vlozky zvysuji kalorickou nebo vyzivhou hodnotu
polévek podle pouzitych surovin, podili se na chuti a vini
polévky



Zadani :

1.Vysvétlete charakteristiku polévkovych vlozek
2.Vysveétlete podle ceho rozdélujeme polévkové viozky
3.Vysvétlete vyznam polévkovych vlozek pro vyzivu
4.Vyjmenujte jaké druhy tepelné upravy se pouzivaji pri
pripraveé polévkovych vlozek

5.Vysvétlet proc se polévkové vlozky vkladaji do polévek az
tésné pred podavanim



RESENI :

1.Jsou potraviny upravené jinou tepelnou Upravou nez
varenim a vkladaji se polévek pred expedici

2.Polévkové vlozky rozdélujeme podle hlavni pouzité
suroviny

3.Vlozky zvysuiji kalorickou nebo vyzivnou hodnotu podle
pouzitych surovin

4.Polévkoveé vlozky upravujeme dusenim, pecenim,
smazenim

5.Vlozky pfi dlouhém namaceni a ohfivani v polévce
meknou a rozpadaji se



Literatura

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. Jakekoliv dalsi
vyuziti podléha autorskému zakonu".
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Vaclav Zelmanovic zelmanovicv@skola-lomnice.cz



