Řešení pracovního listu – bílé polévky a jejich příprava
1. Definuj bílé polévky: Základ bílých polévek tvoří vývar, který zahustíme a přidáme doplňující surovinu.
2. Rozděl bílé polévky podle způsobu zahuštění: 

· zahuštěné zásmažkou
· kašovité
·  šlemové
· Smetanové (krémové)
3. Spoj čarou polévky do jednotlivých druhů:

Čočková







Zeleninová





1. Zahuštěné zásmažkou


Bramborový protlak

Květáková jemná




2. Kašovité

Fazolová

Z ovesných vloček















3. Šlemové

Pórková

Špenátová

4. Smetanové (krémové)

Kulajda

Mléčná








Hrachová








4. Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě polévky zeleninové:

Brambory, kořenová zelenina, maso, voda, česnek, cibule, sůl mletý pepř, paprikové lusky, rajčata, žampiony, houby, chřest, máslo, mletý květ, mléko, polévkové koření, sterilovaný hrášek, petrželová nať, mouka hladká.
5. Vyber vhodné nádobí na vaření polévek zahuštěných zásmažkou. Podtrhni.

A, Hrnec


B, Papinův hrnec


C, Kastrol, 

6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni

A, Bílé polévky zahuštěné zásmažkou jsou připraveny ze zásmažky, vývaru a doplňující suroviny.

B, Bílé polévky jsou všechny připraveny z vývarů a doplňků (vložky nebo zavářky).

C, Bílé polévky jsou připraveny jen z cibulové zásmažky a vývaru.
7. Urči, které polévky zařadíme do polévek smetanových. Podtrhni.
A) Gulášová
B) Čočková

C) Pórková s vejcem

D, Bramborová

8. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A, Polévku z ovesných vloček zařadíme do polévek šlemových

B, Polévku zeleninovou zařadíme do polévek smetanových

C, Polévku  bramborový protlak zařadíme do polévek přesnídávkových

