


Vyznam polévek

Nebyly prijimany jako plnohodnotny pokrm

Misto si nasly az ve francouzském menu

Vyznam z hlediska prijmu tekutin

Vyhodu je rychla stravitelnost surovin

Voo
Ryc
Ryc

ivost tepla

nly prijem energie

nla, nenarocna a ekonomicka priprava



Clenéni polévek

Hlediska:

- Teplota: studené, teplé

- Chut: sladké, slané

- Vyroba: domaci, prumyslové
- Kucharské: dle surovin



Kucharskeé clenéni

Na jidelnim listku serazeny:

Hnédé - vyvary A, B, C (doplnit)

Bilé (krémové, slemové, zeleninové, mlécné,
lusténinove)

Presnidavkoveé

Specialni



Hnédé poléevky

Vyvar A

Hovezi kosti harfy, morkoveé kosti, bok, pupek, orez...
Za vyhlasené jsou polévky z hovézi ohanky a vyvar

z veverky (¢ast masa nad kytou)

Vareni:

Maso poradné promyjeme pod studenou vodou (jinak
pusti krev a ta vyvar zakali)

Maso a kosti vkladame do studené vody s korenim a
nechame tahnout (varit slabé pod bodem varu- trva az
4 hodiny)



Postup pripravy

Vkladame korenovou zeleninu a cibuloviny
Bouquet garni — ( petrzel, cibulka, libecek..)
Barvu ziskame cibuli, mrkvi, Safranem
Sbirame pénu (?)

Pred dokoncenim vyvar scedime

Maso a morkové kosti muzeme jesté pouzit.

Z eleninu vkladame krajenou, trend je Cerstva
zelenina Julienne, Brunoise



Cisténi a zesileni vyvaru

Pozor na krev, kosti i maso proplachneme

Zakali se vzdy od tuku...

Cistime bilkem (nechdme zchladnout, ¢ast
prelijeme do misky at zchladne na teplotu asi 30
C, pridame bilek, ohfejeme a vlijeme do vyvaru

Silny hovézi vyvar — BUJION nebo consomme
Zesilime mletym masem.

Jako specialni polévka se podava tzv. double
consomme —husty Ciry vyvar podavany s destilaty
Brandy, cognac, whisky, Sherry atd.



Vlozky, zavarky, servis

* VloZzka — je pripravena zvlast

e Zavarka —varenim v polévce

* Samostudium...

Servis:

* v bujon salku

* objem 0,22 — 0,33 | (prilis silné vyvary i mensi
porce)



Vyvar B

z veprovych kosti a masa (z orezu a vyrezu)
pomerné tucny
vzhledem k mnozstvi tuku je kalny

nepouzivame jej samostatne, ale pouzivame je
k vyrobé bilych polévek



Vyvar C

z drubeze, nejlépe ze slepice
nechavame tahnout (3-4 hodiny)
na zaver pridavame zeleninu

ve staroCeské kuchyni byvala barvena
safranem

nejlepsi vlozky a zavarky - domaci nudle,
maso, zelenina



Vyvar D a dalsi...

* zryb
* |ze pouzit Ciry

* Dalsi vyvary pripravujeme ze zeleniny, hub,
Zveriny



Bilé polévky

zahusténé polévky

k zahusténi se uziva jiska ( 1/3 tuku, 2/3 mouky), zdsmazka
(2/3 tuku, 1/3 mouky)

|ze uzivat obmény — cibulova zasmazka, vlastni surovina,
zaklechtka, chléb...

vlevame jej do studeného vyvaru Ci vyvar do zasmazky
typické ceské — zelna, kvetakova, celerova, hraskova,
bramboracka, rajska...

krajoveé polévky — kulajda, krkonosské kyselo, prachenska,
rovnanska...



Krajove polévky ze Slezska

Vodénka
Cesnekacka
Brotka
Lepucha
Ludzena
Zelna bila
Kapalkova



Bilé polévky

Slemové polévky — zahusténé obilovinami
(vlockova)

Lusténinové polévky

pozor na pridani napr. klobasky = presnidavkova
polévka

hrachova polévka, cockova, fazolova, cizrnova

pridavame mrkev, saturejku — zmirnuje nadymani



Presnidavkové polévky

* jsou syté a mohou tvorit samostatny pokrm

» guldsova, drstkova, lusténinové s uzeninou,
vyvary se vsim (zeleninou, masem, knedlicky),
cesnekova...

e podavame v talifi, servis z nerezovych bujon
salku nebo v polévkovém talifi podlozeném
masovym talirem



Specialni polévky

e Jsou pripraveny z exotickych surovin, v netradicni
Uprave nebo netradicnim dochuceni a dokonceni.

e Polévka z vlastovcich hnizd, ze zraloci ploutve,
double consomme s lihovinou, z plodu more,
tomatovy krém z plodu more, francouzska
Boullaibaise ( z 5ti druhu ryb, zeleninou,
dochucena safranem a likérem Pernod), Borsc,
Soljanka, (vyvar, maso, kor. Zelenina, kopr, kyselé
okurky) Ucha, Sci



Viozky

e Zeleninové, slaninové, bylinkové noky

* Vajecna sedlina

e Sunkovy svitek

 Morkoveé, masove, jatrove knedlicky
e Celestynske, fritatovée nudle

e Krutony, kapani, palené koule



Ryze

Jatrova ryze
Strouhani
Nudle

Krupice a vejce

Kroupy

Zavarky



Samostudium

Znalost pripravy polévek:
* Hrachova polévka

e Zelna

* Kulajda
 Bramboracka

Znalost pripravy vlozek a zavarek:
e Jatrova zavarka — knedlicky

* Fritatové nudle

* Smazeny hrasek

 Koule z odpalovaného tésta




