				VÝKLAD UČIVA
Bílé polévky a jejich příprava – základ bílých polévek tvoří vývar, který zahustíme a přidáme doplňující surovinu. 
Bílé polévky rozdělujeme podle způsobu zahuštění:
· Zahuštěné zásmažkou –( např. bramborová, zeleninová, čočková, gulášová, atd.). Kašovité – zahušťují se jen kašovitou hmotou bez jíšky (např. z luštěnin, ze zeleniny, obilovin).
· [bookmark: _GoBack]Šlemové – připravují se z odvaru (rýže, krup, ovesných vloček) – někdy je zahušťujeme částečně zásmažkou, zjemníme smetanou máslem nebo žloutky. Čisté odvary se používají v léčebných dietách.
· Smetanové (krémové) – připravují se ze světlé zásmažky, vývaru B, C, zeleninového, mléka, prolisované základní suroviny (např. zeleniny, masa, ryb aj. a zjemněné smetanou, máslem i žloutky. 

Druhy zásmažky:
· Světlá – tuk + hladká mouka, kterou krátce orestujeme -zeleninová
· Cibulová – tuk + cibule+ hladká mouka a orestujeme (osmažíme) – čočková
· Cibulovo papriková – tuk + cibule + mletá paprika + hladká mouka – gulášová, dršťková, frankfurtská – nazýváme je také polévkami přesnídávkovými.
	




