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Přesnídávkové polévky



Přesnídávkové polévky

• Hlavním úkolem těchto polévek je nasytit

• Mohou to být polévky hnědé i bílé se 
zvýšeným obsahem masa, uzenin a 
zeleniny

• Jsou nabízeny hlavně v nižších cenových 
skupinách

• Podáváme je s pečivem, nebo přímo v 
pečivu (gulášová polévka v chlebu()



Přesnídávkové polévky

Jsou to polévky - gulášová přesnídávková

- čočková polévka s párkem

- ruský boršč

- slepičí vývar s nudlemi

- frankfurtská s bramborem 

a párkem



Přesnídávkové polévky

- Tyto polévky mají více - zeleniny
- brambor
- uzeniny
- luštěnin
- masa

- Jsou hustější , tím více zasytí 
- Tyto polévky se podávají v bufetech ( lidé si je dávají 

místo hlavního chodu)
- Již z názvu vyplívá, že jsou určeny na podávání 

přesnídávek a svačin, jejich základní úkol 
je nasytit strávníka. Zvýšená kalorická hodnota je 
dosahována větším podílem vložek nebo zavářek 



Gulášová polévka přesnídávková

- Od normální gulášové polévky má v sobě 
více masa a brambor. 

- Můžeme ji podávat přímo v chlebu

OBR.1



Gulášová polévka přesnídávková

- Na sádle osmahneme cibulku, přidáme hovězí maso 
namleté nebo nakrájené na kostičky, osolené, opepřené

- Maso osmahneme, přidáme mletou papriku a zalijeme 
vodou, aby nám paprika nezhořkla a vaříme do měkka

- Ze sádla  a hladké mouky uděláme jíšku, zalijeme a 
provaříme alespoň 30 minut

- Brambory nakrájené na kostičky uvaříme v osolené 
okmínované vodě do měkka

- Vše smícháme do jednoho hrnce a dochutíme solí, 
polévkovým kořením, pepřem, majoránkou a česnekem

* Stejným způsobem se dělá obyčejná gulášová polévka, 
ale v této je větší podíl masa a brambor



Fazolová polévka s párkem

- Namočené fazole přes noc, dáme vařit v té vodě, co se 
namáčela a uvaříme do měkka

- Na sádle si osmahneme cibuli, přidáme hladkou mouku, 
osmahneme, přidáme mletou papriku, zalijeme vodou a 
provaříme

- Kořenovou zeleninu si nakrájíme na malé kostičky, 
uvaříme v osolené vodě

- Vše smícháme, přidáme párky nakrájené na kolečka, 
osmahlé na oleji a dochutíme polévkovým kořením, 
česnekem a solí

*V této polévce je velký podíl luštěniny, zeleniny a párků



Fazolová polévka s párkem



Frankfurtská polévka s párkem a 
bramborem

- Na sádle si osmahneme cibuli, přidáme hladkou mouku, 
mletou papriku a zalijeme vodou a provaříme alespoň 30 
minut

- Brambory si nakrájíme na kostičky a uvaříme je do 
měkka v osolené a okmínované vodě

- Na slanině nakrájené na kostičky osmahneme párky 
nakrájené na kolečka

- Vše smícháme a dochutíme polévkovým kořením, solí, 
česnekem a mletým pepřem

*Tato polévka má velký podíl brambor, párků a slaniny 
(klasická frankfurtská polévka nemá brambory ani 
slaninu)



Hovězí vývar s masem a noky

- Vývar A připravíme běžným způsobem, 
ale připravíme ho z masa

- Vedle si uděláme z odpalovaného těsta 
máslové noky

* Tato polévka má velký podíl masa a navíc 
v ní jsou máslové noky
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