Polévky — vyznam a rozdeleni

Polévky pfipravujeme z rdznych surovin, jejich biologicka a
kaloricka hodnot a zavisi na duhu polévky a tim na pouzitych
surovinach. Zakladem dobré polévky je silny vyvar. Cisty vyvar je
odvar z kosti a masa s prisadou zeleniny, obsahuje mensi
mnozstvi vyZivnych a extrakénich latek, tukd, bilkovin a
mineralnich latek. | pres svou nizkou energetickou hodnotu je
velmi dulezity pro pfipravu dalSich pokrmu. Extrakéni latky
dodavaiji vyvaru charakteristickou chut a vuni a svym drazdivym
ucinkem puUsobi na zvySené vylu€ovani travicich stava a tim

zlepsSuje traveni.

Polévky délime: podle hustoty, zpusobu zahustovani na
ciré — hnédé

zahusténeé — bilé

Ciré polévky
i kdyZz zname vice druha Cirych vyvaru, tak mezi ¢iré polévky
fadime pouze ty, na jejichz vyrobu byl pouzit vyvar hovézi -

vyvar "A" pfipadné vyvar "C".

Bilé polévky
jsou to polévky zahusténé a ty mizeme zahustovat rGznymi

zpusoby,



na jejich pfipravu se pouziva vétsinou vyvar ,B“ pfipraveny

z veprovych nebo telecich kosti.

Polévky zvlastni
mezi tyto polévky fradime vSechny polévky, které nespadaji mezi
predeslé, nebo které se od nich vyrazné liSi ze specifickych

davodu.

Davkovani polévek

velikost porce zavisi na dobé, divodu a zplsobu podavani, pokud
se podava dopoledne jako polévka presnidavkova, tak se podava
0,33litru a navic obsahuje véetsi podil vlozek nebo zavarek.
Polévka podavana pfi obédé se podava v objemu 0,33 nebo 0,22
litru, to zavisi na urovni a podniku a na poctu podavanych chodu,
pokud se podava polévka v ramci slavnostniho stolovani, bere si

host sam, nebo mu obsluha nabizi porci o velikosti asi 0,22 litru.



