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ZADÁNÍ : 

 
 

1.Základem pro přípravu polévek je :   a)   zavářka 

                                                                    b)   vložka 

                                                                    c)   vývar 

 

2.Hnědé polévky připravujeme z  :       a)   vývaru A 

                                                                    b)   vývaru B 

                                                                    c)   vývaru C 

 

3.Vývar A připravujeme z kostí a masa :  a) hovězích 

                                                                        b) telecích 

                                                                        c) drůbežích 

 

4.Vývar připravujeme “Táhnutím” to je : a)  prudký var 

                                                                         b)  mírný var 

                                                                         c)  je to jedno 

 

5.Na přípravu vývaru používáme :   a)  cibuli 

                                                               b)  cibuli a kořenovou zeleninu 

                                                               c)  kořenovou zeleninu 

 

6.Vývar ochutíme při přípravě  :      a)  solí a celým novým kořením 

                                                               b) celým pepřem 

                                                               c)  solí a celým pepřem a novým kořením 

 

7.Kosti a maso vkládáme do vody :  a) studené 

                                                                b) vroucí 

                                                                c)  teplota nerozhoduje                                                  
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8.Pěnu z vývaru odstraňujeme  :  a)  na počátku varu 

                                                           b)  před přidáním zeleniny 

                                                           c)  před přidáním koření 

 

9.Vady vývaru A jsou  :       a)  hustota 

                                               b)  zakalení 

                                               c)  průzračnost 

 

10.Hotový vývar upravujme  :  a)  cezením a zahušťováním 

                                                      b)  cezením a dochucováním 

                                                      c)   cezením a legírováním 

 

11.Kořenová zelenina se skládá z  :  a)  mrkve, kedlubny, kapusty 

                                                                b)  mrkve, celeru, kedlubny 

                                                                c)  mrkve, celeru, petržele 

 

12.Cibule vložená se slupkou dá vývaru lepší  :  a)  hustotu 

                                                                                    b) zakalení 

                                                                                    c)  barvu 

 

13.Zakalení vývaru se odstraní :   a)  mírně našlehaným bílkem 

                                                           b)  mírně našlehaným  žloutkem 

                                                           c)  mírně našlehaným vajíčkem 

 

14.”Bujón” je připravený z vývaru “A” jako :    a)   první vývar 

                                                                                  b)  druhý vývar 

                                                                                  c)  zesílený vývar 

 

 

15.Hotový vývar dochutíme :  a)  mletým pepřem 

                                                     b)  solí 

                                                     c)  polévkovým kořením a solí 
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ŘEŠENÍ : 

 

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 
 

 

 

 

 

Hodnocení: 

 

Počet bodů                                          Známka 

 

      14 a více                                              1 

      11 – 13                                                2 

       8 – 10                                                 3 

       5 – 7                                                    4 

       méně ne 4                                          5 
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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 
 


