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Prezentace vytvofena v programu MS Powerpoint seznamujici Zaky s bilymi
polévkami.Konkrétné kasovitymi. Vyucujici mize vyuzit konkrétni snimky dle aktualni potreby.
Prezentaci Ize ulozit rovnéz ve formatu PDF a poskytnout ji zakium k jejich mimoskolnimu
vzdélavani.
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Bilé polévky

Kasovité polévky



Kasovite bile polévky

« Zahustujeme kasovinou (protlakem) z
varenych lustenin, brambor, obilovin

« Samotna kasovina Spatne vaze, useda,
proto tyto polévky zahustujeme jiskou

* Hotove Ize zjemnit mlékem, smetanou,
maslem



Z tuku ( masla) a hladké mouky pripravime
svetlou zasmazku, zalijeme vodou,
proslehavame metlou (aby se nam neudelaly
hrudky) a varime alespon 20 — 30 minut.

Potom pridame prolisovani (umlety,
namixovany) hrasek.

Poléevku zjemnime mlekem.

Dochutime polévkovym korenim, soli a mletym
peprem.



» Polévku muzeme podavat s osmazenou
houskou krajenou na kosticky
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Z masla a hladke mouky pripravime svéetlou

zasmazku, zalijeme vodou a provarime 20 — 30
minut.

Brambory uvarime do mekka, prolisujeme, nebo
nameleme a pridame do jisky.

Vedle si uvarime mrkev na kosticky, kdyz je
mekka, pridame ji do polevky.

Polévku zjemnime mlekem, dochutime soli,
polevkovym korenim a kratce jeste povarime.



Prebranou a proplachnutou coCku namocCime do
studené vody, pak ji spoleCne s uzenym masem,
oloupanou cibuli a mrkvi uvarime temer
domekka. Ze sadla a mouky pripravime svetlou
Jisku, vmichame ji do polévky a povarime asi 15
minut. Uzene maso vyjmeme, poléevku
umixujeme nebo prolisujeme, doplnime mlékem,
osolime a nechame prejit varem. Pred
podavanim ji posypeme pokrajenou petrzelkou a
uzenym masem pokrajenym na kostiCky.



Zeleninu ocCistime, nakrajime na platky a v rozpaleném
sadle do zlatova osmahneme. Poté pridame nakrajenou
cibuli, rovnéz trochu osmahneme, pak na ni viozime
oCiSténé a na mensi kousky nakrajené maso zvére, sul a
koreni. Za obCasneho podlévani trochou vyvaru prazime
tak dlouho, az maso je mekke. Potom maso vyjmeme,
polovinu na masovem strojku umeleme a prolisujeme a
druhou polovinu nakrajime na kostiCky. Zbylou stavu se
zeleninou a s korenim zaprasime moukou, osmahneme,
podlijeme zbylym vyvarem nebo vodou a asi 20 minut za
staleho michani povarime a procedime. Prolisované
maso dame do kastrolu, priljeme k nemu procezenou
polevku a vino, dobre promlchame kratce zavarime a
zjemnime smetanou. Také na kostiCky nakrajeny a
osmazeny chleb je vhodnou vlozkou.



Kasovita polévka ze zveriny

1 Y litru vyvaru ze zveriny nebo vody (viz recept
C. 633), 2 kg masa zvére bez kosti (srnCi kyta
nebo plec, popr. maso z jine zvere), 15 dkg
zeleniny (mrkev, petrzel, celer), 5 dkg cibule, 4
zrnka noveho koreni, 8 zrnek pepre, bobkovy
list, trochu zazvoru, muskatoveho orisku a
tymianu, sul, 1/16 litru Cerveného prirodniho
vina nebo vina Madeira, 8 dkg sadla, 7 dkg
hladké mouky a na zjemneni 1/8 litru sladke
smetany.



Pokud neni uvedeno jinak, pouzity material je z vlastnich zdroji autora




