;o Studijni-svet.cz | Polévky - hotelnictvi k maturité

Otazka: Polévky
Predmeét: Hotelnictvi

Pridal(a): Bara Vargova

Polévky jsou v ¢eské kuchyni velmi oblibené. Jsou to tekuté pokrmy pfipravované z rlznych
vyvard, masa, lusténin, obilovin, zeleniny, brambor, mléka, smetany, syrl, ovoce, vina, piva,
chutové zvyraznéné rdznymi druhy koreni, bylin a dalsich prisad.

Polévku miZzeme podavat k presnidavce, obédu i veceri.

Kucharské rozdéleni polévek:
Polévky hnédé - vsechny druhy vyvard z masa, kosti, driibeZe, zeleniny, zvériny a ryb. Polévky
bilé - vSechny polévky zahusStované jiSkou, polévky Slemové, krémové, kasovité. Specidlni

polévky - narodni polévky, nékteré polévky rybi, zvérinové, driibezi a polévky studené.

Polévky presnidavkové

Bilé polévky

Bilé polévky pripravujeme z vyvaru B nebo z jiného vyvaru z masa, kosti, zeleniny, dribeze,
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hub apod.

Spravné hustoty docilime zahusténim vyvaru zasmazkou, jiSkou, kvaskem, odvarem z obilovin,
kaSovinou, smetanou nebo vaje¢nymi Zloutky. Takto pfipraveny zaklad varfime 30 minut, ¢imz
odstranime nezadouci pachut, zejména chut po syrové mouce. Zaklad precedime pres husty
cednik. Pridame vlozky, prisady a dopliky podle druhu polévky. Vlozky a doplriky do bilych
polévek pripravujeme z rlznych druh zeleniny, lusténin, obilovin, téstovin, masa, brambor
apod.

Upravujeme je varenim, dusenim a osmazenim podle druhu bilé polévky. Bilé polévky
doplfujeme a chutové zjemnujeme smetanou, mlékem, vaje¢nymi Zloutky, maslem apod.

Zvysujeme bio-logickou hodnotu pokrmu.

Pfed podavanim priddme do polévky nadrobno nasekané zeleninové naté (petrzelova, celerova
nat, kopr, pazitka, libecek).

Uprava bilych polévek
Pri pripravé bilych polévek si Ize dopredu pfipravit zakladni bilou polévku, kterd ma husté;jsi

konzistenci. Zakladni bilou polévku pripravime zahusténim vyvaru z kosti a jeho dkladnym
provarenim. Polévka musi byt dostatecné husta a hladka.

Zahustovani polévek jiSkou nebo zasmazkou

Zahusténi jiskou nebo zasmazkou patri v ¢eské kuchyni k nejobvyklejsim zplsoblm. Jisku
nebo zasmazku pripravujeme z tuku a hladké mouky. Vhodnymi tuky jsou maslo, olej a
rostlinny tuk. Na nékteré krajové speciality se pouziva sadlo.

Jisku pripravujeme ze dvou dill hladké mouky a jednoho dilu tuku.

Na pripravu zasmazky pouzivame jeden dil tuku a jeden dil hladké mouky. Mnozstvi tuku mize
byt i dvojnasobné.
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Postup vyroby jisky nebo zasmazky:
Hladkou mouku oprazime nasucho. Pfiddme tuk a dokoncime.
Do nadoby se silnym dnem vlozime tuk, kdyz se rozehreje, pfiddme mouku a pfipravime jisku

nebo zasmazku pozadované barvy.
Svétlou jiSku zalévame vyvarem, mlékem nebo smetanou, podle druhu polévky.

Zahustovani polévek
Svétla jiSka nebo zdsmazka je zakladem beSamelu.

Pouziti: bilé polévky, omacky, zadélavana zelenina.

Jiska nebo zdsmazka svétle hnéda (zlatava) - upravuje se delsi dobu. PouZiti - zahusténi
polévek napf. bramborové, ¢ockové, drstkové nebo kapustové.

Jiska nebo zdsmazka hnéda ma nejdelSi dobu pripravy. Pri jeji pfipravé dochazi k
biochemickym vliviim, které ji ¢ini hlre stravitelnou.

Jiska nebo zdsmazka cibulovd - cibuli zpénime na tuku, pfiddme mouku a michame az ma
zlatavou barvu. Pouzivame pri pfipravé chutové vyraznych pokrma.

Jiska nebo zdsmazka cibulovd s paprikou se pfipravuje stejné jako jiSka nebo zdsmazka
cibulova. Nakonec priddme papriku a rozfedime. Papriku nikdy neprazime v tuku, miZze dojit k
jejimu prepaleni a zhorknuti (znehodnoceni pokrmu).
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Zahustovani kvaskem
Zahusténi kvaskem (zaklechtkou nebo zatrepkou) - zalivka z mléka, jogurtu, zakysané

smetany, sladké smetany a hladké mouky, zfidka bramborové mouky - tento zplsob se pouziva
pri pripravé nékterych krajovych polévek a pri pripravé pokrmd v domacnosti.

Postup prace - tekutinu rozmichdme s moukou a zahustime pripravovany pokrm. Pfi pfipravé
kvasku je dobré mouku, rozmichanou s tekutinou nechat chvili odstat. Lepek obsazeny v mouce
se rozlezi a pfipravovana omacka nebo polévka ma hladky vzhled.

Zahustovani zakladni potravinou

Nékteré polévky mizeme zahustovat zakladni potravinou, ¢imz zpravidla docilime velmi dobré
chuti.

Zakladni potravinu uvafime, prolisujeme nebo rozmixujeme. Pouzivdme uvarenou zeleninu,
brambory, lusténiny, obiloviny atd.

Pfi pripravé polévek zahustovanych zakladni potravinou mizeme zahustovat: jen zakladni
potravinou, zdkladni potravinou a jiSkou, zakladni potravinou a kvaskem.

Zjemnovani polévek

Polévky zjemnujeme pridanim: mléka, smetany, zloutkl nebo smési Zloutkd a smetany popr.
mléka.

Mléko nebo smetanu priddme do pokrmu - nesmi prejit varem.

Syrové zloutky rozmichdme s mlékem nebo Slehackou a vlijeme hotové polévky - jiz nevarfime
(Zloutky by se srazily).
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Uslehand Slehacka se podava jiz do nalité polévky v bujénovém salku.

Do lusténinové polévky uvarenou zakladni surovinu prolisujeme pres sito.

Mixovanim pfipravujeme polévky napf. z masa obilovin, lusténin nebo zeleniny. Polévka ziska
krémovitou konzistenci.

Polévky zahusténé jiSkou
Na pripravu polévky pouZzijeme vyvar (z kosti, Slach, klizky, blan apod.). Vyvar zahustujeme
jiskou a prisadou cibule nebo zeleniny, osolime a okorenime. Zaklad dikladné provarime a

potom precedime. Vlozky do bilych polévek pripravujeme z rdznych druhd zeleniny, lusténin,
brambor,obilovin, hub apod., které upravujeme varenim, pecenim, dusenim a smazenim.

Slemové polévky

Pfipravujeme je z odvaru nékterych druhd obilovin, napf. ryze, , krupice, krup, ovesnych vlocek
apod. Nékteré druhy ¢astecné zahustujeme svétlou jiSkou. Hotové Slemové polévky
ziemnujeme mlékem, smetanou, maslem a Zloutky. Vlozky do Slemovych polévek

pripravujeme z bilého peciva pokrajeného na kostky a osmahnutého na tuku.

Priklad - polévka ryzova bila, polévka z ovesnych vlocek.

Kasovité polévky

Kasovité polévky zahustujeme kaSovinou - prolisovanou potravinou, ze které jsou pfipraveny -
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obiloviny (krupice, kroupy, ryze), lusténiny, zelenina.

Kromé kasSoviny zahusStujeme polévky mensim mnozstvim jiSky nebo protlaky, protoze samotna
kaSovina nema dostate¢nou schopnost vazat polévku. Usazuje se na dné nadoby a oddéluje se
od kapaliny. Hotové polévky zjemnujeme smetanou, mlékem nebo maslem. Na ochuceni
pouzivame nadrobno nasekané zelené naté.

Smetanové krémové polévky

Pfipravujeme je z vhodné voleného vyvaru z telecich kosti, drlibeze, ryb, rdznych druhd
zeleniny apod., ktery zahustujeme svétlou jiSkou nebo beSamelem. lisovani hrachu na polévku
. Vlozku pripravujeme lisovanim dusené zeleniny nebo duseného teleciho masa, drlibeze, ryb
apod. Hotové polévky zjemiujeme smetanou, Zloutky nebo maslem a jemné korenime.

Zvlastni specidlni polévky

Mezi zvlastni polévky radime nékteré druhy polévek drlbezich, rybich, masovych, ze zvériny,
zeleninovych nebo jejich vhodnych kombinaci, jako je: bouillabaisse (provensalska rybi
polévka), ruské polévky - bors¢, rybi polévka ucha, soljanka a rossolnik, polévky z rakl a Zelv,
polévky ze zvériny (Saint Hubert), anglickou polévku ze skopového Mouton broth, apod.

Polévky z hovéziho masa

Typickou polévkou z hovéziho masa je gulaSova polévka. Je u nas velmi oblibena. Je to svétl3,
paprikové nacervenald polévka, viiné a chuti po hovézim mase a pouzitém koreni, hustsi
konzistence, s vlozkou nakrajenych brambor a masa.

Priprava polévky: Hovézi maso, nakrajené na kosti¢ky dusime na cibulce s pfidanim papriky,
soli a pepre. Zvlast uvarime brambory, rovnéz nakrajené na kosticky. Svétlou jiSku provarime
spolu s vyvarem z brambor. Do provarené a procezené jiSky vlozime brambory, mékké maso i
se zakladem a polévku dochutime ¢esnekem utfenym se soli, pepfem a majorankou.
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Polévky z teleciho masa

Polévky z teleciho masa a kosti pfipravujeme hlavné v dietnim a détském stravovani.
Nejznaméjsi zahusténou polévkou z teleciho masa je polévka (teleci) ragu.

Priprava polévky: Vyvar z telecich kosti a masa doplnime korfenovou zeleninou a dovarime.
Zvlast uvarime kvétdk. Pripravime svétlou jiSku, kterou zalijeme vyvarem z masa, zeleniny a
kvétaku, priddme mléko a provarime. Zaklad precedime, priddme na kosticky nakrajené maso,
korfenovou zeleninu, kvétak, podusené zampiony, zjemnime zloutky a smetanou. Dochutime
soli, muskatovym ofiSkem a zelenou petrzelkou.

Polévky z vnitFnosti

Na pripravu téchto zahusténych polévek pouzivame hovézi, veprové a teleci vnitfnosti. Rybi
polévky se vari z rybich hlav a vnitfnosti. Drlibezi polévky pripravujeme z kridel a dribkd.
Vnitfnosti ze zvériny se vétsinou pouzivaji na pripravu specialit napf. pastik Vnitrnosti z kralikd
se pouzivaji v domacnosti.@ Nejcastéji pfipravované polévky v ¢eské kuchyni jsou drstkova,
jatrova, polévka z ledvinek nebo krevni zabijackova.

Polévky z ryb a mofskych plodi

Polévky z ryb se v ¢eské kuchyni nevari ¢asto. Nejzndméjsi polévkou je polévka z kapra a
podava se pri stédrovelerni vecefi. Zakladem rybi polévky je rybi vyvar, pfipraveny z rybich
hlav, jiker, mli¢i a kofenové zeleniny, zahustény svétlou jiskou.

Jako vlozka se pouziva rybi maso, kofenova zelenina a osmazend na nudlicky nakrajend
houska. Rybi polévky krémové mizeme zjemnit smetanou a Zloutky. Polévky z morskych ryb

se pripravuji hlavné Ciré. Vafi se ze zeleninou jako jsou napf. papriky, raj¢ata a cibule. Pripravuji
se v pikantni Upravé. Nejzndméjsi zahusténou polévkou je polévka z morskych plodd.

Polévky z drubeze

Polévky z drlibeZe se upravuji z drlibeZich vyvarl zahusténych svétlou jiskou, zjemnujeme
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mlékem, smetanou a Zloutky. Doplfiujeme korenovou zeleninou, kvétdkem, brokolici, hraSkem
a zampiony. Vlozkou je uvarené maso z dribeze nebo drlibky predem nakrajené na kosticky.
Polévka drlibkova - jemna: Bila polévka typické viné a chuti po pouzitych drlbcich, zelening,
mléku a koreni. Pfimérené zahusténd, doplnéna uvarenou ryzi, hrdskem a na kostic¢ky
nakrajenymi dribky.

Polévky z lusténin

Pro pfipravu polévek z lusténin pouzivdme hrach, ¢ocku, fazole, séju nebo cizrnu. Polévky z
lusténin zahustujeme jiSkou, doplfujeme kofenovou zeleninou, bramborami, veprfovym masem,
uzenym masem a uzeninou atd.

Nejznaméjsimi polévkami jsou: Cockova, CocCkovd kyseld s brambory, Cockova s parkem,
fazolova, fazolova s parkem, hrachova polévka, hrachova s parkem, séjova polévka, hrstkova
polévka (z vice druhl lusténin), drstkova polévka, Stédrovecerni rybi polévka.

Kazdy kuchar mdze pfi pripravé polévek rozvinout svoji fantazii. Lusténinové polévky k tomu
davaji vhodnou prilezitost. Kombinaci surovin docilime ¢asto velmi lahodné chuti. Zakladni
surovinu - lusténiny, mdzeme pouzivat bud uvarenou vcelku nebo je mozné ji prolisovat Ci
mixovat. Takto pfipravenou kasi je mozné polévky zahustovat. Polévky z lusténin dochucujeme
soli, pepfem, ¢esnekem a majorankou nebo je pfipravujeme nakyselo.

Polévky z mléka a mléénych vyrobku

Pripravujeme je z mléka sladkého i z kysanych mléénych vyrobkd (sladka i kysana smetana,
jogurt, acidofilni nebo kefirové mléko), zloutkd, cukru a prisad. K pfipravé krajovych polévek
mUzeme pouzivat podmasli nebo kysku. Polévky ze sladkého mléka pripravujeme hlavné pro
déti, doplriujeme téstovinami popr. medem a orechy. Polévky z kysanych mlé¢nych vyrobkd se
patfi ke krajovym specialitdm - kulajda, krkonosské kyselo atd. Tyto polévky dopliujeme
bramborami a houbami. Zahustujeme kvaskem z kysky, podmasli, acidofilniho nebo kefirového
mléka a hladké mouky.
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Polévky z obilovin a peciva

Polévky z obilovin - zarazuji se do polévek Slemovych a kaSovitych. Na jejich pfipravu
pouzivame rtizné druhy obilovin (polévka z ovesnych viocek, polévka ryzova bild).

Polévka z ovesnych vlocek - méaslova jiska, drlibezi vyvar, ovesné vlocky, provafime a doplnime
mlékem. Polévku rozmixujeme, dochutime soli, muskatovym kvétem a sekanou petrzelkou.

Polévky z peciva se pfipravovaly ve staroCeské kuchyni.

Polévka z chleba - tvrdy na kosti¢ky nakrajeny chléb rozvarfime a pfiddme korfenovou zeleninu,
ochutime pepfem, majorankou a ¢esnekem utfenym se soli. Polévky z chleba nezahustujeme.
Mizeme je doplnit rozSlehanym vejcem.

Polévky z bilého peciva - pfipravujeme stejné jako polévky z chleba, ale zahustujeme je svétlou
jiSkou, priddvame mléko nebo smetanu, zjemnujeme zloutky, korenime muskatovym ofiSkem,
soli a sekanou petrzelkou.

Polévky z brambor

Polévky z brambor pfipravujeme zahusténé nebo nezahusténé. Nezahusténé patfi ke krajovym
specialitdm, na jejich vyrobu pouzivame vyvar B. Zahusténé bramborové polévky jsou velmi
oblibené. Do této skupiny patfi ¢eska bramborova polévka nebo polévka bramborovy krém.
Ceskou bramborovou polévku pfipravujeme tak, Ze zvlast provafime cibulovou jisku s kminem a
soli, zfedénou vyvarem B, brambory nakrajené na kosti¢ky s houbami a kofenovou zeleninou.
Po provareni zaklad precedime, prfiddme brambory s houbami a zeleninu. Ochutime ¢esnekem
utfenym ze soli, pepfem, majorankou a polévkovym kofenim.
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Polévky z hub

Houbové polévky prfipravujeme z hub Cerstvych, suSenych i konzervovanych. Polévky z hub se
pripravuji v domacnostech. Polévky z hub dopliiujeme bramborami, zeleninou, smetanou,
mlékem nebo Zloutky. M{zeme je zahustovat jiSkou nebo zalivkou. Dopliiujeme je zelenymi
natémi, opecenym bilym pecivem ¢i vaje¢nym svitkem. Dochucujeme soli, pepfem a kminem
Polévky z ¢erstvych hub se pfipravuji jako krajové speciality. Zampidnova polévka je polévka
bila, ziemnéna smetanou a zloutky, dochucena soli a pepfem, doplnénd opecenym bilym
pecivem Susené houby slouzi spise jako koreni, nebo se s nimi dopliuji vyvary a rlizné
polévky.

Polévky ze zeleniny

Zeleninové polévky jsou v ¢eské kuchyni velmi oblibené. Pfipravuji se zpravidla zahusténé
jiSkou doplnéné zeleninou, dle které se polévka jmenuje. Typicky ¢eskou polévkou je polévka
cibulova - cibulacka. Pripravuje se z hovéziho vyvaru. Vétsi cibuli osmahneme na tuku, zalijeme
vyvarem a varime, doplnime sekanou petrzelkou a doplnime toasty. Nejcastéji pfipravovanymi
polévkami v Ceské kuchyni jsou: polévka kvétakova, polévka pérkova, polévka brokolicova,
polévka chrestova, polévka rajcatova, polévka z kysaného zeli.

Alkoholové polévky

Alkoholovymi polévkami jsou polévky pivni a vinné. Maji zpravidla sladkou chut. Pivo nebo
vino pouzivané pro pfipravu polévky nikdy neprevarujeme. Zahustujeme strouhanym
pernikem, bilym pecivem, chlebem, pudinkovym praskem,@bramborovou nebo kukufi¢nou
moukou. Dochutime badyanem, skofici, citronovou nebo pomeranc¢ovou kdrou, cukrem a
medem Servirujeme hned po jejich Upravé, aby neztratili vzhled a konzistenci (napf. pénu)

Pivni polévka: svétlé nebo ¢erné pivo, nastrouhany chléb, citrén, rozinky a cukr uvarime.
Poddvame vychlazenou.

Vinna polévka: bilé vino, voda, Zloutky, cukr a citrénova klra. Dochucené vino zavarime,
zaSlehame do Zloutkl a smés dikladné vychladime.
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Studené polévky

Studené polévky nejsou v Ceské kuchyni pfilis znamé. Nékteré restaurace navstévované cizinci
tyto polévky nabizeji a patfi spiSe k sezédnni nabidce. Za studena se podavaji i polévky, které se
v Ceské kuchyni podavaji hlavné teplé (silné hovézi nebo driibezi vyvary). Vyvar z hovéziho
masa (bez tuku) se nazyva Consommé froid (konzomé frua) a podava se za studena.

Vyvar z Zelviho masa - zakladem zeleninovych polévek studenych je vice druhl zeleniny
krémové konzistence, pfipravované lisovanim nebo mixovanim. Na pfipravu se pouzivaji
rajCata, papriky popf. zeleny hrasek, zjemnujeme smetanou nebo jogurtem.

Nejznaméjsimi polévkami je: Spanélské Gaspaco - studena zeleninova polévka, balkdnska
okurkova polévka a Tatator pfipravovana z jogurtu.

Ovocné polévky

Ovocné polévky pripravujeme z rdznych druhd ovoce v syrovém stavu nebo tepelné
upraveného. Pfitepelné Upravé zahusStujeme ovocné polévky Skrobem nebo protlakem z
ovoce. Mékké druhy jako jsou jahody, maliny, rybiz apod., rozmichame s cukrem, prolisujeme a
rozfedime vinem, sodovou vodou, mlékem nebo smetanou. Vlozku pfipravime ze zralého
ovoce.

Tvrdé druhy ovoce jako jsou broskve, hrusky a jablka upravujeme dusenim v mensim mnozstvi
cukrové vody. Udusené ovoce prolisujeme, zfedime a upravujeme podobnym zplsobem a
podobnymi surovinami jako u mékkého ovoce. Ovocné polévky chutové zvyrazhujeme
vanilkou, skofici, citrénovou Stavou a klrou, slehackou, bilym a ¢ervenym vinem apod.
Podavame vychlazené.

Polévky hnédé
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Polévky hnédé jsou vyvary z réznych druhd mas. K jejich pripravé pouzivdme maso hovézi,
dribezi, rybi, skopové, veprové nebo zvérinu. Do vyvaru pridavame korenovou zeleninu, cibuli,
Cesnek porek a rdzné druhy nati. Vyvary dopliiujeme vliozkami nebo zavarkami.

Do hnédych polévek zarazujeme i polévku ovarovou, cibulovou, ¢esnekovou apod.

Charakteristika vyvaru

Vyvar je odvar z masa a kosti, kofenové zeleniny a kofeni. Cisty vyvar obsahuje malé mnozstvi
vyzivnych latek, extraktivnich latek, tuk, bilkoviny a mineraini latky. Je vSak velmi cennym
produktem pro mnohostranné pouziti pfi pripravé polévek a omacek. Extraktivni latky dodavaji
vyvaru charakteristickou chut a vini. Drazdivy ucinek latek na chutové organy zvysuje chut a
vylucovani travicich stdv Konzumace vyvaru ma pfiznivy vliv na spravné traveni. Kvalitni
vyvary pfipravujeme predevsim varenim hovéziho masa. Vyvary varime také z veprového
masa, drlibeze ryb i zvériny. Vyvary pripravujeme i z kosti, hub a zeleniny.

Zakladni vyvary

Zakladnimi vyvary jsou vyvar A a vyvar B. Mizeme je pripravovat podle Receptur teplych
pokrmd. Vyvar A je Ciry, mirné nazloutly vyvar s vini pouzitych surovin a koreni, témér
nemastny. Chut vyvaru je typicka z pouzitych hovézich kosti a zeleniny a je vyrovnana. Pouziva
se na pripravu hnédych polévek, pripadné na pripravu jinych pokrm0. Vyvar B je ¢iry az mirné
zakaleny nezahustény vyvar s vini pouZzitych surovin a koreni. Chut vyvaru je jemna a

vyrovnana. Pouziva se na pripravu nékterych druhd bilych polévek a jinych pokrmd.

Hovézi vyvar

Hovézi vyvar pfipravujeme z hovézich kosti, z pfedniho hovéziho masa (hrud, krk, Zzebro, plec),
korenové zeleniny, kofeni, cibule a jinych pfisad.

Zesilovani vyvaru
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Pokud potrebujeme uvarit chutny a silny vyvar miZzeme pridat suroviny, které nam vyvar
zesili. Pouzijeme hovézi maso, které rozkrajime na kostky nebo hrubé nameleme. K masu
mUzeme pridat také hovézi srdce a vajecny bilek. Zalijeme jiz dfive uvarenym studenym
vyvarem, pfiddme zeleninu a vafime 2 - 3 hodiny. vyvar B vareni vyvaru z masa sbirdni pény
Hotovy vyvar ma byt prizracny, zlatozluty s typickou chuti po pouZitych surovinach. Pouziva se
na pripravu hovézich polévek, omacek, stav apod.

Cisténi vyvart

Cistota vyvard zavisi na sprdvném postupu vafeni. Nékdy i scezeny vyvar neni dostate¢né ¢iry
- zQstava kalny. Kalny vyvar Cistime pomoci vajecnych bilkd. Zpola uslehané vajecné bilky
zalijeme studenym vyvarem, dlkladné promichdme a za ob¢asného michani privedeme do
varu. Po zavareni nadobu s vyvarem na 5 minut odstavime, potom scedime.

Vyvar z veprovych a telecich kosti

Pripravujeme ho z rozsekanych telecich nebo veprovych kosti, kofenové zeleniny, soli a kofeni.
DalSi technologicky postup je stejny jako pfi pfipravé hovéziho vyvaru. Doba vareni je asi o
hodinu kratSi nez u hovéziho vyvaru. Vyvar z veprovych a telecich kosti neni tak Ciry jako vyvar
z hovézich kosti, proto ho pouzivame na pfipravu jemnych zeleninovych a krémovych polévek,
ovarové polévky. Vyvar z telecich kosti pouzivdme v dietnim stravovani.

Drubezi vyvar

Drlbezi vyvar pfipravujeme ze slepic, kurat a kosti vykosténé drlibeze a jejich drobkd. Na vyvar
pouzivame kridla, jatra, srdce a Zaludek. DalSi suroviny a technologicky postup je stejny jako
pri pripraveé jinych vyvard. Doba varu je vSak kratsi.

Starsi slepici varfime 2 - 3 hodiny, kure 30 minut az hodinu. DrlbeZi vyvar se pouZiva na
pripravu drdbezich polévek s rlznymi vlozkami, na pfipravu jemnych dribezich pokrmd.
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Zvérinovy vyvar

Zvérinovy vyvar se pripravuje z masa a kosti zvériny. Pfipravené kosti a maso nejprve
upravime blansirovanim (kratké povareni). Dalsi suroviny a technologicky postup je stejny jako
pri pripravé hovéziho vyvaru. Pro zvérinové vyvary pouzivame vyraznéjsi divoké koreni, tj.
bobkovy list, jalovec, tymian, nové koreni, cely pepr. Hotovy vyvar chutové doplhujeme
pridanim cerveného prirodniho vina. Zvérinovy vyvar podavame s vhodnou vlozkou, pfidanim

o

zvérinového masa a vnitfnosti nebo ho pouzivdme na pfipravu jemnych zvérinovych pokrmd.

Rybi vyvar

Pfipravujeme jej z rybich hlav, rybich kosti, riznych ménécennych druhl ryb, korenové
zeleniny, cibule, soli a kofeni. Korenovou zeleninu pfiddvame hned na zacatku, protoze doba
varu rybiho masa je ve srovnani s ostatnimi druhy vyvar( nejkratsi. Dalsi technologicky postup
je stejny jako pfi pfipravé hovéziho vyvaru. Hotovy vyvar chutové zvyraziujeme pridanim
bilého vina. PouZiva se na pripravu rybich polévek, rybiho aspiku a dalSich druhd rybich
pokrmd.

Vyvar z vnitfnosti

Méné Casto pripravujeme vyvary z vnitinosti jatecnich zvirat (hovézich, telecich a veprovych).
Vyvary z vnitfnosti pripravujeme stejnym zplsobem jako vyvary z masa a kosti. Dopliujeme
korfenovou zeleninou, dochutime soli, celym peprfem a pridadvame rozkrojenou cibuli.

Hovézi vnitfnosti: drstky - varime na vyvar a pouzivdme na pfipravu drstkové polévky, jazyk -
vari se hlavné jazyk uzeny, vyvar by se ze zdravotnich dlvodl nemél pouzivat, jatra - mlizeme
pridavat do hovéziho vyvaru nebo z nich pfipravovat knedlicky a noky. Jatra se pouzivaji na
zesileni vyvaru. srdce - vyvar ze srdce miZzeme pouzit jak na polévku, tak i na provareni jisky.
Ostatni hovézi vnitrnosti se na pripravu vyvard vétsinou nepouzivaji.

Teleci vnitfnosti mdzeme pouZivat stejné jako hovézi.
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Veprové vnitfnosti: jatra - pouzivame stejnym zplsobem jako jatra hovézi, jazyk - vyvar z
jazyka pouzivdme na provareni omacek, jazyk se podava jako hlavni pokrm,

Vyvar ze zeleniny

Vyvary z rlznych druhl masa zeleninou nejen dopliiujeme, ale pouzivdme i na zeleninovy
vyvar. Pouzivame nejCastéji celer, mrkev, petrzel, pastinak, cibuli, pér a ¢esnek, papriku a
rajcata. Vyvar mizeme také pripravit ze zeleninovych nati celeru, libecku, petrzelky, pazitky,
pripadné dalSich zelenych nati bylin. Pro ziskani silného vyvaru ddvdme ocisténou a
nakrajenou zeleninu do studené vody. Vyvary pouzivame jak na zeleninové polévky, tak na
provareni jiSky do polévek z jinych druhd potravin. Vyvary z nékterych druhl zeleniny, napr. ze
zeleniny plodové (zvlasté z rajcat), polévku zvyrazni i barevné.

Vyvar z hub a kofeni
Vyvar z hub

Na vyvary pouzivdme houby Cerstvé i susené, hlavné pfi pfipravé krajovych polévek z mléka,
brambor apod.

Vyvar z koreni
Na vyvar z kofeni pouzivdme v nasi kuchyni hlavné kmin. DalSimi druhy kofeni chut vyvaru

zvyraznujeme. Na nékteré krajové polévky pouzivame smési koreni, napf. bobkovy list, celé
nové koreni i cely pepft, jalovec apod.

Polévky z hovéziho masa a kosti

Hovézi polévky pripravujeme z hovéziho vyvaru. Doplfiujeme vliozkami nebo zavarkami. Typicka
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vlozka do hovézi polévky je hovézi maso varené, nakrajené na kosti¢ky, uvarena korenova
zelenina a nudle uvarené zvlast. Bujony jsou hovézi polévky ze zesileného vyvaru. Podavame je
nejcastéji ¢iré, na prani hosta doplnéné zZloutkem. Bujény mizeme dopliovat stejnymi viozkami
jako jednoduché vyvary. Polévka z ohanky je velmi silna polévka. Tento vyvar se doplfuje
zeleninou a masem z ohanky. Polévka se mize doplnit suchym bilym vinem, sherry popf.
konakem. Polévka z hovézi veverky je ¢asto nabizena na slavnostni menu. Je to silny hovézi
vyvar. Polévka se doplniuje masem z veverky, zeleninou a téstovinami. Mdzeme doplnit i
knedlicky.

Polévky z veprového a skopového masa

Polévky z vepfového masa se u nas bézné nepfipravuji. Vyuzivaji se hlavné vyvary, které
nejsou jen z veprového masa, ale i kosti a hlavy. Nejzndméjsi je polévka z krve nebo polévka
jaternicova. Veprové vyvary se dopliuji vlozkami z krup, krupek, kofenové zeleniny, veprového
masa nebo téstovin, jako napf. Siroké nudle, musle atd.

Polévky ze skopového masa se pripravuji v balkdnské kuchyni. Pro ¢eskou kuchyni nejsou
typické. Pfipravuji se s cibuli, paprikami, raj¢aty, bramborami a vyraznym korenim.

Polévky z drubeze

Nejtypictéjsi polévkou z dribeze pro nasi kuchyni je polévka ze slepice. Upravuji se vsak i
polévky z kurat, dribkd a méné ¢asto i polévka z husy nebo kachny. VSechny tyto polévky
doplfiujeme kofenovou zeleninou a zelenymi natémi. Cirou polévku ze slepice podéme s
nudlemi, masem nebo driibky nakrajenymi na kosti¢ky. Kureci polévku podavame stejné jako
slepi¢i, mGzeme ji doplnit jatrovymi nebo kouskovymi knedli¢ky, drébky nebo svitkem Polévky z
husi a kachen se pripravuje prevazné z kosti a drlibkd. Dopliuje se stejné jako polévka slepici
nebo drlbezi.

Uprava vlozek a zavarek

| Strana 16 | Studijni-svet.cz - databaze 20 000 studijnich materiall a uzite¢nych online
kurzd.



https://studijni-svet.cz/kurzy/studijni-materialy-seznam/?utm_source=material&utm_medium=offline&utm_campaign=stazeny-material
https://studijni-svet.cz/kurzy/seznam/?utm_source=material&utm_medium=offline&utm_campaign=stazeny-material
https://studijni-svet.cz/kurzy/seznam/?utm_source=material&utm_medium=offline&utm_campaign=stazeny-material

;o Studijni-svet.cz | Polévky - hotelnictvi k maturité

Kombinaci vyvaru A nebo B a rliznych vlozek vytvorime velky sortiment hnédych polévek.
Podle druhu pouzité vlozky ziskdva polévka a vyvar své pojmenovani. Priklad: hovézi polévka s
téstovinami, kapanim, celestynskymi nudlemi, jatrovymi knedli¢ky, kroupami, hovézi vyvar s
vejcem, vyvar z kurfat s masem a nudlemi apod.

Vlozky do polévek

Vyvary doplfhujeme zpravidla vlozkou nebo zavarkou. Polévka tim ziskava nejen nazev, ale i
vyssi biologickou i energetickou hodnotu. Do polévek mizeme vkladat nakrajené potraviny
nebo je mozné pripravit rlizna tésta, ktera varime, dusime nebo smazime mimo polévky,
oznacujeme je jako vlozky do polévky.

Vlozky do polévek z peciva

Vlozky do polévek vkladame do Cirych vyvari ¢i do zahusténych polévek. Nejjednodussi
vlozkou do polévky je napf. lehce osmahnuté pecivo (tmavy nebo svétly chléb, houska nebo
veka). Pecivo krajime na nudli¢ky, kosti¢ky nebo na krutony. MlZzeme je opékat na sucho nebo
na tuku. Polévky lze téz doplnit napf. krutony se syrem nebo krutony namocime ve vejcich a
lehce opeceme na tuku atd.

Vlozky z brambor a zeleniny

Na pripravu pouzivame brambory, karotku, zeleny hrasek, zeli, zelenou fazolku, chrest, celer,
petrzel, zelenou papriku, rajcata, pérek, Spenat, kapustu apod. Zeleninu upravujeme krajenim
na nudlicky, kostky, platky a délenim na rdzi¢ky, pak varime ve vodé (vyvaru) nebo kratce
podusime na tuku.

Rozezndvame tyto druhy zeleninovych vlozek:

Julienne: korenovou zeleninu pokrajime na jemné nudlicky

Jardinier: zeleninu pokrajime na malé kosticky
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Minestra: duSena kapusta (pokrajené na nudli¢ky) a dusené ryze Risi-bisi: duseny zeleny
hrasek, ryze a parmazanu

Vlozky z masa

Masové vlozky pfipravujeme z uvareného masa (hovézi, teleci, skopové, maso ze zvériny, maso
z drlbeze, vnitrnosti, maso z ryb apod.). Maso varime vcelku a aZ po uvareni krajime na
nudli¢ky nebo kostky. Uvarenou driibez a ryby pred krajenim vykostime. Nakrajené maso
uchovavame v mensim mnozstvi vyvaru, aby neoschlo a neztratilo svézi vzhled.

Vlozky z obilovin

Z obilovin jako vlozku do polévky pouzivame kroupy, ldmané kroupy, krupici, ryzi, jahly a
ovesné vlocky. Kroupy a krupky pred tepelnou Upravou dikladné umyjeme a nechdme 1 az 2
hodiny namocené ve studené vodé, osolime a varfime ve vodé, ve které jsme je namaceli.
Pouzijeme dvojndsobné mnozstvi vody (na 1000 g krup 2000 az 3000 g vody). Po dobu vareni
kroupy nemichame. Uvarené kroupy proplachneme studenou vodou a zalijeme vyvarem.

RyZi pred varenim spafime varici vodou a proplachneme studenou vodou. Varime v
dostate¢ném mnozstvi vody, kterd je osolena. Zavérem proplachneme studenou vodou.

Jahly pred varenim spafime vafici vodou (odstranime tim nahorklou chut). Vafime ve vétsSim
mnozstvi osolené vody a po uvareni proplachneme studenou vodou. Odvar z obilovin mizeme
pouzit na pripravu Slemovych a bilych polévek.

Téstovinové viozky

Téstoviny délime na domaci a priimyslové. Domaci téstoviny pripravujeme z nudlového tésta
ve formé tenkych a Sirokych nudli, flekl apod. vlozka do polévky z peciva .
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Priimyslové téstoviny jsou: vlasové, tenké a Siroké nudle, pismenka, zavarky, fleky, kolinka,
makarony, Spagety, vrtule ¢i maslicky. Téstoviny varime, ¢imz zvétsuji svdj objem. Vafime ve
velkém mnozstvi osolené vody. Uvarené téstoviny scedime, oplachneme studenou vodou.

Vajecna tésta tuha

Vaje€na tésta tuha (varena i smazend) se pfipravujeme z mouky, vajec a vody. Stejny druh
tésta pouzivame i na pripravu priloh a hlavnich pokrml z téstovin.

Suroviny na domaci téstoviny: hruba mouka, vejce a voda

Vypracujeme hladké tésto. Tésto nesolime - Spatné schne. Z tésta vytvorime bochanek a
prekryjeme ho miskou a nechdme odlezet.

Domaci téstoviny

Z tésta vyvalime tenkou placku a nechdme zaschnout. BEhem schnuti tésto otacime. Placka
nesmi prfeschnout. UsuSené tésto krajime na vlasové nudle, Siroké nudle nebo flicky. Ze
stejného tésta mizeme vyrobit pInéné tasticky nebo smazit bublinky. Nudle varime v osolené
vodé a vkladame az do vydavané polévky. Ze stejného, ale trochu tuzsiho miizeme pripravit i
strouhdni. Tésto nastrouhdame na struhadle a pouzivame stejné jako nudle.

Knedlicky a noky

Knedli¢cky a noky pripravujeme z krupice, Zemle, jater, Sunky, masa hovéziho a drlibeZiho,
rznych druh( zeleniny apod. jako prisady pouZivame vejce, mléko, smetanu, strouhanku,
pecivo, mouku, maslo, cibuli, ¢esnek, slaninu, rizné druhy zeleninovych nati a koreni. Postup
pripravy knedlickd a nokd je stejny.

Hmota na pripravu knedli¢ckd ma byt tuzsi pro snadnéjsi tvarovani. Knedli¢ky varfime
samostatné v nemastném vyvaru nebo osolené vodé a do polévky je priddvame pred
podavanim. Noky tvarujeme (vykrajujeme) IZzici namocenou do vrouci vody a pfimo zavarime
do osolené vody nebo vyvaru. Nékteré druhy nokd zavarime primo do polévky, jiné zavarime do
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osolené vrouci vody.

Po uvareni propldchneme studenou vodou. Proplachnuté zalijeme nemastnym vyvarem nebo
nechame po uvareni pfimo v osolené vodé nebo vyvaru.

Jatrové knedlicky

Suroviny na pripravu jatrovych knedli¢k(: jatra, bilé pecivo, mléko, hladkd mouka, strouhanka,
cibule, Cesnek, vejce, mlety pepfr, stil, majoranka a petrzelka. Jatra pomeleme spolu s bilym
pecivem namocenym v mléce, cibuli a ¢esnekem utfenym se soli. Doplnime moukou,
strouhankou a vejcem, ochutime soli, pepfem, majordnkou a nadrobno nasekanou petrzelkou.
Tvarujeme knedli¢ky, noky Ci jatrovou ryzi.

Polévka s noky

Do vaficiho osoleného mléka priddme tuk, prfisypeme hladkou mouku a vafime tak dlouho, az
se tésto prestane lepit na varecku. Odstavime a nechdme vychladnout. Do vychladlé hmoty
vmichame vejce. Navlihcenou kavovou IZickou vykrajujeme noky a vkladame je do osolené
vafici vody. Varfime 3 - 4 minuty. Uvarené noky vyjmeme a proplachneme studenou vodou.
VIaddme do vyvaru A, doplnime sekanou petrzelkou.

Pdlend hmota (odpalované tésto)

Palend hmota se pouziva pri pripravé nok( z palené hmoty nebo palenych kouli, které
upravujeme smazenim. Pro specialni polévky se pfipravuji pecené pusinky, které je mozné
rozkrojit a naplnit specialni slanou naplini, napf. z masa. Palend hmota - do vrouciho mléka s
tukem a soli nasypeme hladkou mouku (pro Gpravu nokl krupici) a michdme (odpalujeme) tak
dlouho, az se tésto nelepi na stény nadoby. Tésto vyjmeme do misky a po vychladnuti prfidame
vejce, ochutime muskatovym ofiSkem a dobre promichame.

Vajecné hmoty piskotové a Slehané

| Strana 20 | Studijni-svet.cz - databaze 20 000 studijnich materiall a uzite¢nych online
kurzd.



https://studijni-svet.cz/kurzy/studijni-materialy-seznam/?utm_source=material&utm_medium=offline&utm_campaign=stazeny-material
https://studijni-svet.cz/kurzy/seznam/?utm_source=material&utm_medium=offline&utm_campaign=stazeny-material
https://studijni-svet.cz/kurzy/seznam/?utm_source=material&utm_medium=offline&utm_campaign=stazeny-material

;o Studijni-svet.cz | Polévky - hotelnictvi k maturité

Vajec€né svitky déldme ze slané piSkotové i hmoty Slehané, priddme zelené naté, hrasek, Spenat
kvétak, Sunka apod. Svitky peceme.

Vajecny svitek

Svitek je slané pecivo z tfeného ¢i Slehaného tésta.

Suroviny: vejce, hladkd mouka, tuk, sll a rlizné prisady. Podle prisad jsou svitky pojmenovany,
napr. Spenatovy, mozeckovy, jatrovy, Sunkovy apod. Hmotu na svitek rozetfeme na vymastény

a moukou vysypany plech. Pe¢eme v mirné rozehraté troubé. Vychladly krajime na kostky,
Ctverce nebo kosoctverce. Svitek priddme do polévky pfi expedici.

Vajecna tésta lita

Vaje€na tésta litd pripravujeme z vajec, polohrubé nebo hladké mouky a soli. Dochutime
korfenim nebo zelenymi natémi.

Celestynské nudle je vlozka do vyvaru. Pfipravuji se z palacinkového tésta (vejce, mléko,
mouka, sUl), ze kterého se na tuku upecou palacinky. Pak nakrajime na nudle.

Fridatové nudle

Upecené palacinky nakrajime na pasy Siroké 3 az 4 cm, ze kterych nakrajime 5 mm Siroké
nudle. Fridatové nudle pripravujeme podobnym zplsobem, s tim rozdilem, Ze je po nakrajeni
smazime v horkém oleji dozlatova.

Smazeny hrasek

Smazeny hrasek pfipravujeme z litého tésta. Suroviny: mléko, vejce, polohrubd mouka a
trochu soli. Do rozehratého tuku lijeme tésticko pres cednik s vétSimi otvory. Tésticko nesmi
byt pfilis fidké, protoze jinak by se ndm netvofrily kuli¢ky, ale hmota by se spékala dohromady.
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