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Polévkové zavarky:
Zavarky jsou potraviny upravené varenim ve vyvaru, nebo
mimo néj a do polévky vkladané pri expedici

Vyznam:
Zavarky zvysuji kalorickou a vyzivnou hodnotu polévky,
ovliviiuji chut, vani a ¢astecné barvu polévky

Pouziti:

Zavarky pouzivame do vsech druhu polévek s vyjimkou
studenych a ovocnych polévek

Upozornéni : nékteré druhy zavarek ( téstoviny,brambory...)
ZpuUsobuji zakaleni vyvar( a proto je nutné varit je
samostané

Rozdéleni zavarek podle pouzitych surovin :
Zeleninové
Masové
Lusténinové
Obilovinové
Téstovinové

Technologické postupy a pouzité suroviny jsou soucasti
polévek,které jsou uvedeny v RTP a ostatnich normach



Zadani :

1.Charakteristika polévkovych zavarek

2.Rozdéleni zavarek podle hlavni suroviny

3.Vyznam zavarek pro vyzivu organizmu

4.Vysvétlete procC jsou nekteré druhy zavarek vareny mimo
vyvar

5. Vysvétlete rozdil v mnozstvi zavarky pro polévku v menu a
pro polévku presnidavkovou



Redeni :

1.Jsou to potraviny upavované varenim ve vyvaru a nebo
mMimo néj

2.Podle hlavni suroviny délime zavarky na — zeleninové,
masove, lusténinové, téstovinové, obilovinové

3.Zavarky zvysuji energetickou a vyZivnou hodnotu polévek

4.Protoze nékteré zavarky(brambory, téstoviny, ryze) pfi

vareni uvolnuji Skrob a mohou zpUsobit zakaleni vyvaru

5.Mnozstvi zavarky v presnidavkové polévce je vétsi aby
polévka lépe zasytila stravnika

Literatura

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

"Materialy jsou urceny pro bezplatné pouzivani pro potreby vyuky a
vzdélavani na vSech typech skol a Skolskych zarizeni. Jakékoliv dalsi
vyuziti podléha autorskéemu zakonu".
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Vaclav Zelmanovic¢ zelmanovicv@skola-lomnice.cz



