POLEVKY

Dlouho nebyly spolecnosti piijimany jako plnohodnotny pokrm
Misto si nasly az ve francouzském menu
Vyznam ma hlavné jako piijem tekutiny a rychle stravitelnych surovin

Clenime:

Podle chuti
o Sladké (ovocné)
o Slané
Podle teploty
o Teplé
o Studené (bulharska polévka Tarator, Gaspacho, Vichyiessois, chlebova polévka)

Na jidelnim listku sefazeny:

Hnédé (vyvary A, B, C)
Bilé (krémové, Slemové, zeleninové, mlécné, lusténinove)

- Presnidavkové
- Specialni
HNEDE POLEVKY
A
- Hovézi kosti harfy, morkové kosti, bok, pupek, ofez...
- Zavyhlasené jsou polévky z hovézi ohanky a vyvar z veverky ( ¢ast masa nad kytou)
Vareni:
- Maso potadné promyjeme pod studenou vodou (jinak pusti krev a ta vyvar zakali)
- Maso a kosti vkladame do studené vody s kofenim a nechame tahnout (vafit slabé pod bodem varu-
trva az 4 hodiny)
- Poté vkladdme ocisténou kofenovou zeleninu (celer, mrkev, petrzel), mizeme vkladat i cibuloviny
- Bouquet garni — svazecek bylinek svazanych provazkem ( petrzel, cibulka, libecek..)
- Hezc¢i tmavsi barvu ziskame, kdyz ptidame cibuli i se slupkou; cibuli rozptlime a osmazime az do
zhnédnuti a vlozime do polévky; mrkev nasekdme najemno a lehce osmahneme; ptidame Spetku
Safranu
- Po dobu vafeni sbirame pénu
- Pted dokoncenim vyvar scedime ( maso ¢i morkové kosti miizeme pouzit jesté dal), zeleninu
vlozime zpét ( pfedem mtze byt nakrajena)
o Julienne (tenké nudlicky)
o Brunoise (kosticky)
- Vyvar pii zakaleni Cistime bilkem (nechame zchladnout, ¢ast ptelijeme do misky at’ zchladne na
teplotu asi 30stupni, pridame bilek, znovu ohiat a vlivat bilek)
- Silny hovézi vyvar — BUION nebo consomme
- Jako specialni polévka se poddva tzv. double consomme —husty Ciry vyvar podévany s destilatem
- Nejcastejsi s vlozkou nebo zavarkou ( vlozka — celestinské nudle, knedlicky, nocky..)
Servis:
- v bujon salku
- objem 0,22 — 0,33 | (pfilis silné vyvary i mensi porce)
B
-z veptovych kosti a masa (z ofezu a vyiezu)
- pomérné tucny
- vzhledem k mnozstvi tuku je kalny
- nepouzivame jej samostatné, ale pouzivame je k vyrob¢ bilych polévek
C
-z driibeze, nejlépe ze slepice
- nechavame tahnout (3-4 hodiny)
- na zavér pridavame zeleninu
- ve staroCeské kuchyni byvala barvena Safranem
- nejlepsi vlozky a zavarky - domaci nudle, maso, zelenina
D

Zryb



- lze pouzit ¢iry

Dalsi vyvary pfipravujeme ze zeleniny, hub, zvétiny

BILE POLEVKY

- zahus$téné polévky

-k zahusténi se uziva jiska ( 1/3 tuku, 2/3 mouky), zasmazka (2/3 tuku, 1/3 mouky)
- lze uzivat obmény — cibulova zdsmazka, vlastni surovina, zéklechtka, chléb...

- vlévame jej do studeného vyvaru ¢i vyvar do zasmazky

- typické Ceské — zelna, kvétakova, celerova, hraskova, bramboracka, rajska. ..

- krajové polévky — kulajda, krkonosské kyselo, pracheniska, roviianska. ..

Slemové polévky — zahusténé obilovinami (vlotkové)
Lusténinové polévky
- pozor na ptridani napft. klobasky = piesnidavkova polévka

- hrachova polévka, cockova, fazolova, cizrnova
- pridavame mrkev, saturejku — zmirnuje nadymani

PRESNIDAVKOVE POLEVKY

- jsou syté a mohou tvofit samostatny pokrm
- gulasova, drstkova, lusténinové s uzeninou, vyvary se v§im (zeleninou, masem, knedlicky),
cesnekova. ..

- podavame v talifi, servis z nerezovych bujon $alku nebo v polévkovém talifi podlozeném masovym
talifem

SPECIALNIi POLEVKY

Jsou pfipraveny z exotickych surovin, v netradi¢ni tpraveé nebo netradi¢nim dochuceni a dokonceni.

Polévka z vlastovcich hnizd, ze zraloci ploutve, double consomme s lihovinou, z plodd mofte, tomatovy krém
z plodi mote, francouzska Boullaibaise ( z 5ti druhti ryb, zeleninou, dochucena safranem a likérem Pernod),
Bors¢, Soljanka, (vyvar, maso, kot. Zelenina, kopr, kyselé okurky) Ucha, S¢i

Ukoly pro samostudium
Utvortte kalkulaéni list na nékterou z téchto polévek nebo vlozek a zavarek

Znalost pfipravy:

- Hrachova polévka

- Zelna

- Kulajda

- Bramboracka

- Vlozky a zavarky
a) Jatrova zavarka — knedlicky
b) Fritatové nudle
¢) Smazeny hrasek
d) Koule z odpalovaného tésta




