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Prezentace vytvorena v programu MS Powerpoint seznamujici Zaky se zvlastnimi polévkami,
konkrétné studenymi ovocnymi polévkami. Vyucujici maze vyuZit konkrétni snimky dle aktualni
potreby. Prezentaci Ize ulozit rovnéz ve formatu PDF a poskytnout ji zZakum k jejich
mimoS$kolnimu vzdélavani.
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Studene polevky

Ovocne



- Pouzivame ovoce - mekké (maliny, jahody)
- tvrdé (broskve, jablka, hrusky)
- Ovoce podusime ve sladkém nalevu
- Zfedime smetanou, mlékem, vinem, sodou
- ZahusStujeme Skrobovou mouckou, pudinkem
- Kofenime skofici, vanilkou, citronovou stavou a kurou
- Priloha — piskoty, suchary, zmrzlina, oplatky, Cerstve ovoce
- Podavame v letnim obdobi
- Podavame vzdy vychlazené
- Polévky maji v letnim obdobi Clovéka ochladit



Vodu, stavu z citronu, hrebicek, cukr a vino
svarime a dame vychladit. Omyjeme
broskve, nakrajime je na kousky a
rozmixujeme s cukrovou vodou svarenou s
citronovou Stavou a vinem. Muzeme jesté
prolitemnym sitkem, ale neni nutne.
Polévku dame do chladniCky. Podavame
seslehanou smetanou, zdobime kousky
jahod nebo malinami Ci ostruzinami



* Potrebujeme:1 kg visni, 200 g mandli, 2
PL cukru, 1 IziCka skrobové moucky

» Jak na to:Visne zalijte vodou a rozvarte
je. Pomoci hrubsiho sita jejich
propasirujte. Mandle rozdrtte a dejte varit
do visnove stavy. Polévku osladte a
zahustite skrobovou mouckou
rozmichanou ve studene vode.



« 300 g Cerstvych tresni, 2 dl Cerveného vina, 72 dI
griotky, 1 kyselejsi jablko, stava z 72 citronu, 30
g cukru, 20 g skrobové moucky, 3 dl vody

« Jak na to: Tresne vypeckujte, jablko oloupejte a
zbavte jadrince a nakrajejte na malé kosticky.
Tresne a jablko kratce povarte ve vode.
Skrobovou moucku rozmichejte ve studene
vode, pridejte k tresnim a jablku, primichejte
cerveneé vino, griotku a kratce povarte. Dochutte
citronovou stavou, cukrem a nechte
vychladnout.



* Potrebujeme:’4 kg jablek, 7 dl vody, 1 PL
maizeny, 1 lzicku cukru, 2-3 PL rozinek,
citronova kura a stava, spetka soli

« Jak na to:Ocistené jablka pokrajejte a
duste s nastrouhanou citronovou kurou.
Pridejte cukr, prevzaté a umyte rozinky,
maizenu, rozmichejte. Prilijte horkou vodu
a prevarte. Hotovou polevku dochutte
citronovou stavou a nechte vychladnout.



* Potrebujeme:500 g jahod, 50 g vanilkového
cukru, 400 ml vody, 50 ml sektu, 100 ml
Slehacky, mata

« Jak na to:Tuto opravdu lahodnou polévku si
pripravime tak, ze umyte a ocistene jahody
viozime do nadoby spolu s cukrem. Zalijeme je
vodou, sektem a vymixujeme do hladké peny.
Tuto smes nechame zchladit. Po priblizne 20-ti
minutach v chladniCce je polévka pripravena k
servirovani. Podavame zdobeneé se slehackou a
cerstvou matou.



* Potrebujeme:300 g hrusek, 6 dl vody, 1 dl
mleka, 2 zloutky, 1 PL cukru, citron, spetka soli

« Jak na to:Ocisténé hrusky pokrajejte na
mesicky, zalijte vodou, pridejte cukr, kousek
citronu a prevarte. Citron vyberte, stavu vytlacte
do polevky a vetsi cast hrusek prolisujeme. V
mléce rozkvedlejte vejce a za staleho michani
privedte k bodu varu. Smés nevarte, aby se
vejce nesrazily. Hruskove polévku dobre
vychladte a dochutte citronovou stavou.



* Potrebujeme:300 g visni, 500 ml vody, 250 ml
smetany na slehani, 3 PL krystaloveho cukru,
citronova stava (1 citron), 2 PL griotky, mata (na
dozdobeni)

« Jak na to:Vypeckované visne uvarime ve vode
temer do mekka. Priljeme smetanu smichanou s
moukou, pfidame cukr a povarfime. Smes mirné
ochladime, rozmixujeme a dochutime citronovou
stavou. Polévku nechame vychladnout, pridame
do ni griotky a nakonec dozdobime matou.



* Potrebujeme:200 g rybizu, 50 g cukru, 2 dI
sladké smetany (12%), 6 dl vody, 1 IziCku
maizeny, kousek celé skorice, spetka soli

« Jak na to:Ocisteny a omyty rybiz prevarte v
osolené vode, zahustime maizenou a ochutte
celou skorici. Nakonec pridejte spetku soli a

dolijte sladkou smetanu. Vychladlou polévku
podavejte se susenkami.



* Potrebujeme:2-3 citrony, 8 dl vody, 3-4 Izice
cukru, 2 zloutky, 1 lziCku maizeny-solamylu,
Spetka soli

« Jak na to:Citrony umyjte v teplé vode a trochu
kury nastrouhejte. Vodu prevarte s cukrem a
citronovou kurou, pridejte ve vodé rozslehané
Zloutky a maizenu. Smes za staleho slehani
udrzte pri bodu varu, ale nevarte, aby se vejce
nesrazily. Citronovou polévku precedte a nechte
vychladnout. Nakonec poléevku dochutime
Spetkou soli a citronovou stavou. Citronovou
polevku podavejte studenou



Pomer: 1 litr malin, 30 dkg cukru, stava z pulky citronu,
asi pul litru vody a Ctvrt litru bileho vina.

Postup: Dve tretiny dobre vyzralych malin prolisujeme
pres zinene sito do porcelanovée misky. Posypeme je 10
dkg cukru, pridame stavu z citronu, prilijeme bilé vino a
nechame v chladu asi pul hodiny stat. Vodu se
zbyvajicim cukrem asi 5 minut povarime a vychladlou
nalijeme na prolisované maliny. Dobre vse promichame
a nakonec lehce primichame zbylou tretinu celych peknée
vyzralych malin. Hotovou polévku v chladniCce dobre
vychladime a pak podavame



 Pomer: 1 )2 litru mléka, 40 dkg lesnich
Jjahod a 13 dkg cukru.

» Postup: Cerstvé lesni jahody prolisujeme
zinenym sitem, pridame mouckovy cukr a
smes treme do peny. Potom prilijeme
svareneé studené mléko a dukladne vse
promichame. Dobre vychlazenou polévku
podavame.
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Pokud neni uvedeno jinak, pouzity material je z vlastnich zdroju autora




