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



Vlozky

» Jsou to potraviny a vyrobky tepelne
upravene mimo polevku

* Jinym technologickym postupem
- varene ve vodni lazni — vajecna sedlina
- pecené — svitky
- smazene — palene koule, hrasek
- syrove - zloutky



Vlozky
Pripravujeme z ruznych smesi téest
1. Lité testo — palacCinkoveé
- pripravujeme z neho
- Smazeny hrasek
- celestynske nudle
- fridatové nudle




Vlozky

. Piskotové slane testo — svitek
zloutky rozslehame O E Lk
okorenime muskatovym oriskem, osohme
pridame tuhy snih a lehce zamichame
pridame polohrubou mouku + prisada

peceme Vv tenké vrstve na vymasteném a
vysypanem plechu v troube do zlata

UpecCene nechame vystydnout a krajime na
kosoctverce




Svitek

Podle prisady dostava svitek nazev
- vajecny svitek
- Sunkovy svitek
- zeleninovy svitek
- hraskovy svitek
- Spenatovy svitek
- petrzelovy svitek




Vlozky

3. Odpalované tésto

- do tekutiny (vody,mléka)

- pfidame tuk (olej, maslo)

- sul a vmichame hrubou
mouku nebo krupici

- odpalujeme tak dlouho
az se hmota prestane lepit na
varecku a steny nadoby

- testo nechame vychladnout

- postupneé vmichame vejce



/Z odpalovaneho testa mame:

a) Noky - dvema IziCkami tvorime noky
- varime je v osolene vode
- muzeme je ruzné ochutit
- muzeme pridat zeleninu, hrasek,
bylinky....
b) Palené koule — vytvarujeme kulicky, ktere
smazime v horkem olej



Vlozky

4. Vajecna sedlina
- rozslehana vejce s mlekem,
sul, muskatovy kvét
- nalijeme do vymastené nadoby
- zvolna varime ve vodni lazni
- tésto muzeme vafrit ve vodé nalité ve
folii na tlacenku
- musime varit pomalu, aby vejce zatuhla
- nesmime varit dlouho, jinak nam sedlina zezelena
(jako kdyz varime dlouho vejce natvrdo)
- vychladlou sedlinu nakrajime na kosticky



Vajecna sedlina

- do zakladni hmoty muzeme pridat pfisady
dle prisady nazev - Sunkova sedlina
- zampidnova sedlina
- hraskova sedlina




Vlozky

5. Knedlicky — jatrove
- masove
- Spekove (tyrolske)
- morkove |




Zdroj:

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

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




