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Prezentace vytvofena v programu MS Powerpoint seznamujici Zaky s hnédymi polévkami.
Viyucujici maze vyuzit konkrétni snimky dle aktualni potreby. Prezentaci Ize uloZit rovnéz ve
formatu PDF a poskytnout ji Zakum k jejich mimoskolnimu vzdélavani.
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Hnede polevky



Hnede poléevky

Zakladni hneda polévka je vyvar A
Vyvar ,A" — je z hovezich kosti




Ostatni druhy vyvaru

Vyvar ,B” — je z veprovych kosti
Vyvar ,C" — je z drubezich kosti
Zverinovy vyvar

Rybi vyvar

Teleci vyvar

Zeleninovy vyvar




Vyvar A

Postup : Hoveézi kosti ( morkove
kosti,harfy)omyjeme, zalijeme studenou vodou,
pridame sul, cely pepr, cibuli a privedeme do
varu. Varime tahlym varem 2-3 hodiny. Varime
pomalu, ne klokotem, aby se nam vyvar
nezakalil. Sbirame z vyvaru pénu, aby zustal
ciry. Pridame korenovou zeleninu a varime do
mekka. Hotovy vyvar precedime pres husty
cednik. Vyvar dochutime soli a polevkovym
korenim.




Vyvar A

Charakieristika :Hovezi vyvar je Ciry,
svetly, mirné nazloutly vyvar s chuti a vuni
po pouzitych surovinach a koreni, temer
nemastny.

Pouziva se: zejmena Kk priprave hnedych
polevek , pripadne k priprave nekterych
pokrmu.




Vyvar A

Hovezi vyvar podavame - se zavarkami
- s vlozkami




Cidténi vyvaru

Pokud se nam stane, ze je vyvar zakaleny, lze to
napravit .

Zakaleny vyvar nechame prochladnout, pridame
rozslehané vajecne bilky a pomalu privedeme k
varu.

I Nesmi se varit prudce, aby se bilky pomalu
vysrazely! Tim se vyvar vycisti.

Vyvar nechame ustat a scedime pres sito a
ubrousek (uterku nebo platynko).



Zesllovani vyvaru

Pokud je vyvar slaby, nema chut jde to tez
napravit.
Slaby vyvar nechame prochladnout, pridame

mleté maso a korenovou zeleninu spojene
syrovymi bilky a nechame varit tahnutim asi tak

1 hodinu.

Pri vareni musime dat pozor, aby se ham maso
nepripalilo.

Vyvar nechame ustat a scedime pres husty
cednik a platynko.



Zesilovani vyvaru v dnesni dobe

V dnesni dobe se jiz vyvary zesiluji timto
zpusobem jen velmi malo. V soucasnosti
se pouzivaji pripravky s obsahem
glutamatu (Podravka) nebo suseneée
vyvary, prumyslove vyrabéeneé.



Pokud mame vyvar ktery je
bezbarvy, muzeme osmahnout
zeleninu (nejlepe mrkev) nebo
cibuli, tim se nam uvolni barva,

viozime do polevky a kratce

povarime.



Zdroj:

RUNSTUK, Jaroslav a kol. Receptury teplych pokrmt. Hradec
Kralové: Radek Runstuk - R plus, 2012, ISBN 978-80-904093-0-9.

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




