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Prezentace vytvorena v programu MS Powerpoint seznamujici Zaky se zvlastnimi polévkami,
konkrétné studenymi. Vyucujici maze vyuzit konkrétni snimky dle aktualni potreby. Prezentaci
Ize uloZzit rovnéz ve formatu PDF a poskytnout ji Zakim k jejich mimoskolnimu vzdélavani.
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Zvlastni polévky

Studené



Studené polévky

je nejpopularnéjsi chladna polévka. Pripravuje se na stovky zpusobu a
vznikla spojenim ruznych vlivu. Historici stravovani pisi, ze vyznam slova
ktera obsahuje riznou zelenlnu cesnek, rajCat a okurky. Originalni polevka
vznikla z arabské, ktera se sklada z chleba, cesneku, olivového oleje,
vinného octa, soli a vody. Vinny ocet, ktery dava gazpachu svézest, je
spojeni s fimskou civilizaci.

K rozSifeni gazpacha nejvice prispéla Eugenia de Montijo z Granady, zena
Napoleona lll. RajCata a ostatni zelenina z Nového Svéta se zacCala
pouzivat k pfipravé gazpacha relativné nedavno, teprve koncem 18. stoleti.
Nejvetsi vzestup zazila chladna polévka v USA. Stala se nejznaméjsi a
nejCastéjSi polévkou v americkych restauracich, hlavné na zapadu.

Znalci tvrdi, Ze pro gazpacho je nejdulezitéjsi Cerstva syrova zelenina. Led
se nesmi pfidavat, protoze by se tim zniCila ta jemna emulze. Idealni teplota
je trochu nizSi nez pokojova. Tak je polévka opravdu osvézujici.



Gaspacho (gaspaco) je Spanélska studena polévka pro osvézeni v horkych
a parnych dnech.

1. Neloupanou salatovou okurku, cibuli a Cesnek nakrajime najemno, viozime
do misy, pfidame drcena rajCata a olej. Smés osolime, opepfime, rozmixujeme
a dochutime octem. Polévku zakryjeme a chladime alespon 2 hodiny.

2. Na vlozku do polévky podélné rozpulime zbyvajici okurku a semena
odstranime Izici. Okurku a papriku nakrajime na kosticky. Platky veky
nakrajime také na kostiCky a opeCeme je na olivovem oleji. Polévku rozdélime
na dobre vychlazené talife. Vlozku podavame oddélené, aby si ji mohl nabrat
kazdy podle chuti.

Tip: Polévku muzeme podavat s 2 nebo 3 kostkami ledu. Pro barevnou pestrost
muzeme jako vlozku pfidat také ¢ervenou papriku. Polévku uchovame v
chladnicce dobfe pfikrytou folii, protoze je silné aromaticka.

Gaspaco (Gazpaco)




Zurek a Chlodnik

Chlodnik je v Polsku velmi oblibena studena polévka nejCasté;ji
pfipravovana z kyselého mléka, Cervené rfepy v€etné mladych listu,
redkvi, okurek a Cerstve nasekaneho kopru.

Prave pro horka ledni poledne byl stvoren "chlodnik",noblesnéjsi
polska verze bulharskeho taratoru, ktery vedle zakladu ze smetany
a kyselého mléka muze obsahovat nejen okurku, ¢esnek a kopr ale i
krevety, chrest, Cervenou fepu. Chlodnik se déla i z rtzného ovoce a
kdo nezkusi, Ze i to muze byt vynikajici zaCatek obéda, neuveri.

Honosnejsi a tradicni variantou je chlodnik s telecim masem, ale
muzeme smele pouzit i mladée maso hovezi.




« Kvasna polévka zurek se déla z vody, zitné mouky,
kousku chleba, soli a Cesneku. Tato smes se po Ctyrech
dnech kvaseni vlije do vyvaru z veprovych kosti,
dochuceném osmazenou cibuli, bu¢kem a bilou grilovaci
klobasou. Polévka se jeste dochuti smetanou, kfienem a
majorankou. Nakonec se prida rozdrobene vejce
natvrdo.

Krome zurku jsou v Polsku oblibené take husté
zeleninove polévky - napr. studena okurkova poléevka s
cervenou fepou (tzv. chlodnik). Polaci si ale pochutnavaji
| na ovocnych polévkach, pripravenych napr. z jablek
nebo svestek.



Tarator — okurkova polevka

Tradicni bulharska studena polévka "tarator” je pfipravena z bilého
jogurtu , nastrouhané okurky, mletych orechu a ochucena koprem,
Gesnekem a petrzeli, ktera je velmi osvézujici zejména v parném
léte.

Jogurt s mlékem nebo smetanou rozslehame, osolime, okorenime
mletym Cernym peprem a dle chuti pfidame nastrouhany Cesnek. Za
staleho michani prilijeme olej, pridame nadrobno nakrajene nebo
nastrouhané okurky a jemné nasekany kopr. Polévku nechame
dglgrke vychladnout. Pfed podavanim zdobime najemno nasekanymi
orisSky.

OBR.1




Brambory oloupeme, omyjeme a pokrajime na
kostky. Cibuli nakrajime a spolu s brambory
osmahneme na Izici masla. Prilijeme vyvar,
varime asi 30 minut a nasledne rozmixujeme.
Prilijeme smetanu a nechame prejit varem.
Ochutime soli, peprem a strouhanym
muskatovym oriskem. Porek nakrajime na tenka
koleCka a priblizne 2-3 minuty opekame na
masle a nechame vychladnout.

Melke talire vylozime drcenym ledem, navrch
postavime hluboke talire s polevkou. Dozdobime
porkem a nasekanou pazitkou.




Studend polévka - Saltibarséiai

* Okurku nakrajime na kostiCky a vmichame
do kefiru. Pridame nastrouhanou Cervenou
repu, cibulku a kopr. Osolime a nechame
vychladit. Na talifri zdobime natvrdo
uvarenym vejcem.

OBR.2



Okurku omyjte, osuste, rozkrojte podélne, malou lzici z ni
odstrante semena a nakrajejte ji na kosticky. Matu
nakrajejte na drobno.

V hrnci rozehrejte trochu oleje a na nem orestujte cibuli do
sklovata. Prilejte k ni vyvar, varte 5 minut, stahnete ze
sporaku a nechte vychladit. Do vychladlé polevky
zaslehejte jogurt, vmichejte okurku, krevety a matu.
Poléevku dejte do chladnicky na nejméne 30 minut.
Vychlazenou poléevku dochutte soli a peprem a pripadne ji

pokapeijte citronovym olejem. W N

OBR.3 .
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