				VÝKLAD UČIVA
Příprava polévek – význam a jejich rozdělení
 Význam polévek	
· Jsou důležitou součástí JL
· Základ tvoří horká tekutina, která připravuje žaludek na přijímání dalšího pokrmu
· Podporují a usnadňují trávení, povzbuzují chuť k jídlu
· Dodají do těla tekutiny, nasytí, v zimě zahřejí				
Rozdělení polévek
 Polévky můžeme rozdělit podle různých hledisek:
· podle chuti – slané, sladké
· podle teploty – teplé, studené
· podle základní suroviny – z kostí, masa, zeleniny, luštěnin, ovoce
· podle zahuštění – hnědé, bílé

Z hlediska kuchařské technologie polévky rozdělujeme:
· hnědé – vývary
· bílé – všechny zahuštěné
· přesnídávkové
· speciální, které dál dělíme:
· dietní, zdravotní
· zvláštní – ovocné, pivní, vinné
· národní, krajové, exotické
Druhy vývarů a jejich příprava:
Připravují se z masa a kostí, jsou dochucené a cezené. Pro zlepšení chuti se 
do nich přidává kořenová zelenina a koření.


Podle výchozích surovin rozlišujeme vývary:
· z kostí – A, B, C
· z masa a kostí – vývar z drůbeže, z ryb, ze zvěřiny
· ze zeleniny – z jednoho druhu zeleniny, z více druhů zeleniny
· z masa – bujon

Příprava vývaru A
    Vývar A je z hovězích kostí, kořenové zeleniny, celého pepře, cibule, soli.
Vaříme táhnutím 2 – 3 hodiny. Půl hodiny před koncem přidáme nahrubo nakrájenou kořenovou zeleninu. Hotový vývar scedíme. Dál používáme na přípravu hnědých polévek, podlévaní masa, k přípravě šťáv.
Vývar B – je z bílých kostí (vepřové, telecí) a kořenové zeleniny. Technologický postup je stejný jako u vývaru A.
     Vývar C – je z bílých kostí a masa (drůbeží, rybí) a kořenové zeleniny.
Vývar ze zvěřiny – vetšinou se připravuje z bažanta. Maso  kosti se zprudka opeče , vloží do studené osolé vody s divokým kořením, vaříme táhnutím, přidáme kořenovou zeleninu, po uvaření scedíme. Chuť můžeme zlepšit kořeněným vínem.
Rybí vývar – z různých druhů ryb – z hlav, masa i kostí. Vaříme stejně jako vývar A,B,C, navíc přidáme bobkový list a hřebíček. Po scezení zjemníme bílým vínem.
Drůbeží vývar – zvlášť ddobrý je slepičí, postup je stejný jako A a B. Má výraznou chuť a vůni.
Zeleninový vývar – zeleninu vložíme do vařící oslené vody, vaříme táhnutím, procedíme, dochutíme solí, zeleninu použijeme jako vložku do polévky. Vývar je vhodný v dietním stravování.



			HNĚDÉ POLÉVKY
Základem hnědých polévek je vývar, který doplnujeme vložkou nebo zavářkou. Dochucujeme polévkovým kořením.
[bookmark: _GoBack]Nazývají se podle druhu kostí a masa, ze kterých jsou připravovány, např. hovězí polévka, ovarová polévka, skopová polévka slepičí polévka, rybí polévka, zvěřinová polévka.
               			Hnědé polévky = vývar + doplněk


		






