Pracovní list pro žáky – polévky přesnídávkové, národní, krajové

1. Charakterizuj polévky přesnídávkové: – 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.
2. Podtrhni polévku, která patří do skupiny polévek krajových: 

 
* Kulajda

* Zeleninová

* Ruský boršč

* Čočková
3. Spoj čarou polévky.

Čočková s párkem







Gulášová

Fazolová s párkem




           1. Přesnídávkové

Hovězí vývar s masem a nudlemi

Květáková jemná






Valašská kyselica





Bílá z drůbeže









2. Zdravotní














Pórková s vejcem

Špenátová

Kulajda

Mléčná






3. Krajové




Dršťková







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

Brambory, hovězí maso přední, voda, česnek, cibule, sůl mletý pepř, paprika mletá, rajčata, kořenová zelenina, máslo, mletý květ, mléko, polévkové koření, majoránka, petrželová nať, hladká mouka, párky, mouka hrubá.
5. Vyber vhodnou zásmažku na přípravu Kulajdy:


A, cibulová 

B, světlá (tuk +hladká mouka)


C, cibulovopapriková
6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni

A, Hlavním úkolem přesnídávkových polévek je nasytit, proto se doplněk přidává ve zvýšeném množství. 

B, Bílé polévky jsou všechny zahuštěné zásmažkou

C, Bílé polévky jsou všechny vývary + dopňky
7. Urči, které polévky zařadíme do polévek národních. Podtrhni.
A) Gulášová
B) Ruský boršč

C) Frankfurtská

D, Bramborová

8. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A, Polévku gulášovou připravujeme z hovězího masa.

B, Polévku gulášovou připravujeme z kabanosu a vařených brambor.

C, Polévku gulášovou připravujeme z vepřového masa.

