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Prezentace vytvorena v programu MS Powerpoint seznamujici Zzaky s rozdélenim polévek.
Viyucujici mize vyuzit konkrétni snimky dle aktualni potfeby. Prezentaci Ize ulozit rovnéz ve
formatu PDF a poskytnout ji zakum k jejich mimoSkolnimu vzdélavani.

N
. =
*t ** I ..' !
. * * Ll
evropsky * x i g
ialni ikl .
- Soci MINISTERSTVO $KOLSTVI, OP Vadalavani

fondvCR EVROPSKA UNIE  MLADEZE A TELOVYGHOVY  pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




Rozdéleni polévek



Polevky pripravujeme z ruznych
surovin, jejich biologicka a
kaloricka hodnota zavisi na druhu
polevky a tim na pouzitych
surovinach.



Zakladem dobre polevky je silny
vyvar. Cisty vyvar je odvar z kosti a
masa s prisadou zeleniny, obsahuje

mensi mnozstvi vyzivnych a

extrak¢énich latek, tuku, bilkovin a

mineralnich latek.



| pres svou nizkou energetickou
hodnotu je velmi dulezity pro
pripravu dalSich pokrmu. Extrakcni
latky dodavaji vyvaru
charakteristickou chut a vuni a
svym drazdivym ucCinkem pusobi na
zvyseneé vylucovani travicich stav a
tim zlepsuje traveni.



Rozdeéleni polévek

1. Hnede poléevky
- pfipravuji se z vyvaru A
- doplnuji se vlozkou nebo zavarkou




Rozdeleni poléevek

2. Bilé polevky
- pripravuji se z vyvaru B
- jsou to polevky zahustené
- dale je delime




Rozdeleni polevek

3. Presnidavkoveé polevky
- maji vyssi energetickou hodnotu
- podavame je s pecivem




Rozdeleni polevek

4. Zvlastni polévky
- muze se jim fikat specialni
- dale je delime




Rozdeleni polévek

5. Dietni
- Fika se jim take zdravotni
- deli se podle zasad dietetiky




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




