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Prezentace vytvorena v programu MS Powerpoint seznamujici Zaky se zvlastnimi polévkami
se zamérenim na pivni, vinné a specialni vyvary. Vyucujici mize vyuZit konkrétni snimky dle
aktualni potreby. Prezentaci Ize ulozit rovnéz ve formatu PDF a poskytnout ji zakum k jejich
mimoS$kolnimu vzdélavani.
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Zvlastni polevky

Pivni, vinné a specialni vyvary



Pivni poléevka

10 dkg Cerného chleba, litr piva (max. desetistupnoveho), sul, kmin
cukr, IziCka masla, 2 zloutky, 1 dcl slehacky nebo smetany, podle
chuti mlety zazvor a citrénova kura.

Postup

Chleba nastrouhame a nasypeme do variciho piva, rozvarfime a
rozmixujeme. Pfidame sul, kmin a maslo. Prisladime. Ztlumime
ohen a polévku zjemnime smetanou, do které jsme rozslehneme
Zloutky. Jiz nevafime. MuZeme dochutit zazvorem a citronovou

stavou.

OBR.1




Vinna polévka

« 500 ml suchého bilého vina,125 ml vody, 50 g cukru,
5 ks zloutku, 2 ks citronu - kura na ozdobeni,

Postup:1. Citrony dukladné omyjeme a kuru
nastrouhame na nudliCky

2. Bilé vino nalijeme do kastrulku, pfidame na nudliCky
nastrouhanou citrénovou kuru, cukr, pfivedeme k varu a
Kratce povarime

3. V jiném kastrulku rozSlehame ve studené vodeé
zloutky, za staleho michani prilijeme horkeé svarene vino,
zahrejeme, ale jiz nevarime

4. Polevku rozdelime do misek, ozdobime tenkymi
nudlickami kury a podavame s cukrarskymi piskoty



Specialni vyvary

- Beef — tea - silny hovézi vyvar, podava se v Salcich s peCivem

Consomme Colbert - hovezi vyvar se zastrenym vejcem, jarni
zeleninou ( chrest, hlavkovy
salat, karotka )

- Bruselsky vyvar - silny vyvar s vajecnou sedlinou a bruselskou
kapustickou

- - Vyvar Julienne - vyvar se zeleninou krajenou na jemné nudliCky
- - Vyvar Madril’ene - silny vyvar s noCky z oloupanych rajcat a s
nudlickami zelenych

paprik, muzeme dochutit Sery nebo konakem

- - Vyvar Andalus - silny vyvar se Sunkou a rajCatovym svitkem



Specialni vyvary

- Vyvar veverka - silny vyvar, varené maso z hovezi
veverky, maly spekovy knedlicCek,
domaci nudle a zelenina

- - Vyvar Carlton (Séf Korecka) - silny hovezi vyvar,
vajecna sedlina, masoveé knedlicky,
smazeny hrasek

- - Lipsky vyvar - hovezi vyvar,jemne krajena mlada
zelenina, nudlicky z drstek



Specialni vyvary

- bujon - Cisty hovezi vyvar, zloutky
- podavame v kavovem nebo mokka salku
- Olio - silny hovezi a drubezi vyvar
- Breef tea - z libového masa
- silny hovezi vyvar



Specialni vyvary

- Consomme — dvoijity vyvar
- podava se se zastrenym vejcem a
zeleninou
- Camino — s kapanim do ktereho jsme primichali
nastrouhany syr



Consommeé

« Consomme je extra silny vyvar

* Vedle klasického, "jednoduchého" se muzete
pustit do extra silneho, tzv. dvojiteho vyvaru.
Séfkuchafi zvuénych jmen mu fikaji consommeé,
ale v podstate jde o vyvar z kosti zesileny
masem a zeleninou: "Maso se namele se
zeleninou a korenim, prida se vajecny bilek a
zastudena se vyvar znovu zalozi vyvarem z
kosti,"



OBR.1 MARIS. toprecepty.cz [online]. [cit. 4.4.2013]. Dostupny na
WWW: http://www.toprecepty.cz/recept/26-pivni-polevka/

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




