Řešení pracovního listu – polévky a jejich příprava
1. Rozdělení polévek z hlediska kuchařské technologie a doplň dle skupin:

·  hnědé – vývary
· bílé – všechny zahuštěné
· přesnídávkové
· speciální, které dál dělíme:
· dietní, zdravotní
· zvláštní – ovocné, pivní, vinné
· národní, krajové, exotické

2. Podtrhni správné tvrzení:

A, Polévky jsou důležitou součástí našeho JL, její základ tvoří horká tekutina
B, Polévky nejsou důležitou součástí našeho JL. 

C, Polévky obsahují pouze energetickou hodnotu
3. Spoj čarou, které vývary patří do skupiny:

   Vývar z telecích kostí                    



A

         Vývar rybí

         Vývar drůbeží










B

         Vývar z hovězích kostí 







         Vývar ze zeleniny

         Vývar z vepřových kostí                         


C a ostatní
4. Podtrhni, kterým způsobem vaření vaříme vývary: vařením, vařením táhnutím, vařením ve vodní lázni, blanšírováním, pošírováním.

5. Podtrhni suroviny, ze kterých připravujeme zvěřinový vývar: 

Cibule, kosti, maso, rýže, těstoviny, celer, mrkev, petržel, pórek, mrkev, divoké koření, Vermut, paprikové lusky, žampiony, chřest, kapání, domácí nudle, smažený hrášek
6.  Podtrhni suroviny, ze kterých připravujeme hovězí vývar:
Hovězí maso, voda, sůl, kapusta, brambory, celý pepř, divoké koření, petržel, celer, kořenová zelenina, hovězí kosti, hřebíček, víno bílé, domácí nudle, játrové knedlíčky, cibule.

7. Podtrhni, které úkony provádíme při předběžné úpravě polévek:

Sekání, omývání, škrábání, loupání, přebírání, porcování, solení, odblaňování, podlévání, blanšírování, opékání, mletí, kořenění, krájení, máčení, cezení, pasírování.
8. Vyber správné tvrzení. Podtrhni
A) Vývar A je z hovězích kostí

B) Vývar A je z vepřových kostí

