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VY _ 32 inovace Helena Houskova Vyvary 04

Stredni skola sluzeb, obchodu a gastronomie Hradec Kralové

1.

Odborny vycvik

Kuchar

Polévky

Viyvary

Helena Houskova

20.2.2013

Prezentace vytvofena v programu MS Powerpoint seznamujici Zaky s druhy
vyvart. Vyucujici mize vyuZit konkrétni snimky dle aktualni potfeby. Prezentaci
Ize ulozZit rovnéz ve formatu PDF a poskytnout ji Zakuam k jejich mimoskolnimu
vzdélavani.
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Druhy vyvaru



Vyvar A

Z hovézich kosti



Vyvar B

Je z bilych kosti (veprovych, vysekovych
bilych kosti)

Omyte rozsekané kosti vlozime do hrnce,
zalijeme studenou vodou, osolime,
pridame cely pepr, cibuli a privedeme k
varu. Varime tahem, pomalu alespon 2 - 3
hodiny. Pridame korenovou zeleninu a
varime do mekka.

Vyvar procedime pres husty cednik.



Vyvar ,B"

. Vyvar je Ciry az mlecne zakaleny s
chuti a vuni po pouzitych surovinach
. k priprave nekterych bilych
polévek i pokrmU



Vyvar ,C*

Vyvar z drubeze — z kosti kurat
Postup: Peclive oplachnuté a oCistene
suroviny z kurat zalijeme studenou vodou,

uvedeme do varu, omezime prikon tepla,
varime pomalu, tahem s cibuli a soli.

Varime asi hodinu, pridame korenovou
zeleninu a varime do mékka.

Hotovy vyvar dochutime soli a procedime
pres husty cednik



Vyvar ,C*

\/zhled: Ciry, svetly az mirne zakaleny s
typickou vuni a chuti po pouzitych
surovinach.

Podavame: nejCasteji s masem a nudlemi



Zverinovy vyvar

Zverinove maso i kosti ( srnCi, danci) a
korenovou zeleninu osmahneme na
tuku,nebo prudce zapeceme, zalijeme
studenou vodou , osolime, pridame koreni
(noveé koreni, cely pepr, bobkovy list,
tymian, jalovec, hrebicek) a uvedeme do
varu. Varime pomalu, tahem.

Hotovy vyvar dochutime soli, procedime
pres husty cednik.



Zverinovy vyvar

Cira, birné nazloutla az nahnédla
polévka typicke chuti a vuné po mase ze
zveriny, zelenine a koreni.

s knedliCky
s houbami — susenymi nebo
Zzampiony
muzeme davat Cervené vino
S nudlemi



Rybi vyvar

Pripravujeme z rybiho masa a kosti z
mene hodnotnych ryb — belice, cejni. Nebo
z hlav a vnitrnosti kapra. Zalijeme
studenou vodou, pfidame sul, bobkovy list,
nove koreni, cely pepr, cibuli, korenovou
zeleninu a varime tahnutim.

Procedime pres husty cednik a platno a
dochutime soli.



Rybi vyvar

Bila az nazloutla polévka jemné
chuti po rybe a zelenine

S nakrajenou zeleninou
muzeme pridavat bilé vino



Teleci vyvar

Teleci vyvar delame z telecich kosti, ktere
zalijeme studenou vodou, pridame sul,
cibuli a varime tahem. Pridame korenovou
zeleninu a varime do mekka.

Hotovy vyvar dochutime soli.



Zeleninovy vyvar

Pripravujeme z korenove zeleniny.

Muzeme pridat kapustu, Cesnek, porek....

Zalijeme studenou vodou, osolime,
pridame cely pepr a varime.
Podavame s noky, vajickem jakoukol
viozkou.



Zdroj:

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

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




