				VÝKLAD UČIVA

Bílé polévky a jejich příprava – základ bílých polévek tvoří vývar, který zahustíme a přidáme doplňující surovinu. 
Z hlediska kuchařské technologie polévky rozdělujeme: 
· Hnědé – všechny vývary+ doplňky
· Bílé – všechny zahuštěné
· Přesnídávkové polévky – podáváme mezi snídaní a obědem, hlavním úkolem těchto polévek je zasytit, a proto se základní surovina – doplněk – přidává ve zvýšeném množství. Patří do nich např. polévka gulášová, dršťková, hovězí vývar s masem a nudlemi, hrachová s párkem, zelná s klobásou, frankfurtská, apod.
· Speciální polévky, které můžeme dál dělit: jsou ty, které nelze zařadit do některé z obvyklých skupin
· Dietní, zdravotní- připravují se podle receptur dietních pokrmů. Může to být jakákoliv polévka z vody, mléka, vývaru, odvaru nebo ze zeleniny. Většinou nejsou kořeněné, málo slané. Někdy podle druhu diety úplně bez tuku a neslané. Je to určeno druhem diet.
Zdravotní polévky jsou květáková jemná, bílí z drůbeže, špenátová, mléčná, z ovesných vloček a další.
· Zvláštní – ovocné, z piva, z vína, teplé i studené 
·  Krajové, národní, exotické – krajové polévky jsou tzv. polévky z lidové kuchyně. Většinou se liší podle krajových zvyklostí. Recepty se dědí z generace na generaci. Např. Kulajda, Valašská kyselica.
Národní- své stálé místo si v české kuchyni našly i polévky původem z cizích zemí. Např. Boršč, Frankfurtská polévka. Všechny technologické postupy najdeme v Recepturách teplých pokrmů.
	




Ruský boršč:
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