				VÝKLAD UČIVA
Zavářky do polévek 
Jsou potraviny, které se mohou vařit přímo v polévce. 
Často je vaříme zvlášť ve slané vodě nebo ve vývaru a vkládáme je do hotové polévky. Důvodem je nestejnoměrná porce při výdeji, přihřívání se zavářky mohou rozvařit a obsah škrobu v zavářce zakaluje vývar.
Druhy zavářek 
Nudlové těsto: suroviny na přípravu -  hrubá mouka, voda, vejce, sůl, voda
Ze surovin vypracujeme tužší těsto, které rozválíme, necháme oschnout a dál krájíme tenké polévkové, nebo široké přílohové nudle. Vaříme ve vařící osolené vodě. Uvařené nudle scedíme a propláchneme vlažnou vodou.
Strouhání –  tužší nudlové těsto nastrouháme na hrubém struhadle a necháme oschnout.  Vaříme stejně jako nudle.
Kapání – mléko, vejce, sůl, hrubá mouka, voda nebo vývar
Noky krupicové – mléko, sůl, máslo, krupice, vejce, muškátový květ, voda.
Játrové knedlíčky, noky, rýže  - játra hovězí, žemle, mléko, cibule, strouhanka, hladká mouka, utřený česnek se solí, vejce, mletý pepř, majoránka, voda nebo vývar. Hustotu připravujeme podle výrobku. 
Knedlíčky – nejtužší směs
[bookmark: _GoBack]Noky – středně tuhá směs
Rýže – řídká směs




