Pracovní list pro žáky – bílé polévky a jejich příprava
1. Definuj bílé polévky: ……………………………………………………
2. Rozděl bílé polévky podle způsobu zahuštění: 
 
* 

*


*


*

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








Hráškový krém
4. Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě polévky zeleninové:
Brambory, zelenina, maso, voda, česnek, cibule, sůl mletý pepř, paprikové lusky, rajčata, žampiony, houby, chřest, máslo, mletý květ, mléko, polévkové koření, sterilovaný hrášek, petrželová nať.
5. Vyber vhodné nádobí na vaření polévek:

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
Závěrečné informace:

· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízení. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.

· Zdroje: 
· Stropnický, J. Technologie přípravy pokrmů, Státní pedagogické nakladatelství, Praha, 1979, SPN – 75-60-61/1.

· Šindelková, A. Technologie 1, Parta, Praha 2001, ISBN 80-85989-83-2.
· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft ® Office.

