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ZADANI Pfiprava hovéziho vyvaru

Suroviny

hovézi maso a kosti, korenova zelenina, koreni, sul,
predbézna uprava surovin v pripravné

Postup pripravy

Uprava surovin v kuchyni, vkladani do vody, ochucovani,
vareni-tahnuti,  vkladani  koreni, zeleniny, cezeni,
dochucovani

Vady vyvaru - jejich priciny a odstranéni

Pouziti vyvaru v kuchyni — tepla a studena kuchné

Zaci ze ziskanych poznatkd sestavi charakteristiku vyvaru a
jeho pouziti ve vyzivé



RESENI

Suroviny

jako hlavni surovinu pouzivame hov.ridké kosti, hoveézi orez,
méné kvalitni hov. maso, korenovou zeleninu- mrkev,celer a
petrzel, cibuli, korenime celym peprem, novym korenim,
dochucujeme soli a polévkovym korenim

Postup pripravy

oCisténé kosti a maso vlozime do nadoby zalijeme
studenou vodou a privedeme k varu, zmirnime var,
sebereme pénu, vlozime koreni, cibuli a osolime , tahneme
3 hod.Pridame ocisténou korenovou zeleninu a tahneme do
mekka.Precedime a dochutime soli a polévkovym korenim.

Vady vyvaru

Zakaleny vyvar - pric¢inou zakaleni je prudké a dlouhé vareni
vyvaru, zakaleni odstranime pridanim c¢astecné
naslehaného bilku do precezeného vyvaru a kratkym
povarenim a precezenim pres utéerku.

Pokud pouzivame vyvar na zahustované polévky mirné
zakaleni neni na zavadu.

VIV e

Slaby vyvar — pficinou je pouziti malého mnozstvi surovin,
odstranime pridanim smési mleté korenové zeleniny a
masa, tahneme cca 1 hod. a precedime pres utérku.




Pouziti vyvaru

V teplé kuchyni pouzivame vyvar na pripravu hnédych a
bilych polévek a omacek

Ve studené kuchyni pouzivdme vyvar na pripravu rosolu,
aspiku, jatecnych pokrmu tlacenky, huspeniny

Aktivizacni otazky:

ProcC vkladame maso a kosti do studené vody
Vysvétlete rozdil mezi varem a tahnutim

Jaké znate vady vyvaru a jejich odstranéni
Vysvétlete puziti vyvaru v teplé a studené kuchyni

Charakteristka vyvaru — je to kapalny polotovar, ktery se
vyznacuje vyraznou chuti a vlini po pouzitych surovinach,
pokrmum dava chut, vini, ovliviiuje konzistenci pokrmu.



Literatura

Hana Sedlackova, Pavel Otoupal. Technologie pfipravy

pokrmU. Treti vydani. Praha: Fortuna, 2009. ISBN 80-7168-
912-2L.iteratura

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



