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Ucivo a ulohy pre triedu I. PJ z predmetov technolégia a odborny
vycvik.

Prajem pekny den!

Mili Ziaci vypracujte nasledovné ulohy a opakovanie do zoSitov technoldgie. Text sa naucte,
v ramci ucenia si ho moéZete prepisat do zositov.

Priprava vyvarov - suroviny, technologicky postup

Vyvary - druhy

Zakladom polievok je vyvar. Vyvar je odvar z mésa, kosti s prisadou koreriovej zeleniny, cibule, soli
avhodného korenia. Cisty vyvar je len pochutina s malym obsahom vyZivnych latok, ma nizku
energetickl hodnotu. Vyvar obsahuje extraktivne latky, ktoré dodavaju chut, vornu a podporuju
vylucovanie traviacich Stiav, podporuju travenie.

Druhy: - Vyvar A, vyvar B, hovadzi, hydinovy, zverinovy, rybaci, telaci, zeleninovy

Vyvar A — pripravujeme z hovadzich kosti, ktoré dobre umyjeme a vloZzime do studenej vody

a privedieme do varu. Pocas varenia sa tvori pena - zrazené bielkoviny — ktord musime odstranit.
Potom pridame sol, celé korenie, koreriovu zeleninu, cibulu. Doba pripravy st 4 hodiny. Vyvar ma byt
¢iry, mierne Zltkasty, nemastna chut a vona je po pouZzitych surovinach. PouZiva sa na pripravu hnedych
polievok, hnedych omacok, na podlievanie pri duseni pokrmov z hovadzieho maésa.

Vyvar B — pripravuje sa z bravcovych kosti, soli, korenia, korefiovej zeleniny, cibule. Je Ciry az mierne
zakaleny, s chutou a voriou po pouzitych surovinach. Je zdkladom pre biele polievky, biele omacky, na
podlievanie pri duseni bravcového masa.

Hovadzi vyvar — pripravujeme ho z predného hovadzieho masa (hrud, rebrj,..) posekanych hovadzich
kosti, soli, korenia, korefovej zeleniny, cibule, na tuku podusenych Sampiénov, hovadzej pecene.
Hotovy vyvar precedime. Doba pripravy je 2-3 hodiny.

Hydinovy vyvar — na pripravu pouzivame starsie sliepky, droby z hydiny, ktoré dame varit do studene;j
vody, potom priddme sol, celé korenie, korefiovu zeleninu, cibulu. Cas varenia je 2-2,5 hod.



Zverinovy vyvar —z masa, kosti, zveriny, ktoré najprv sparime alebo prudko zapecieme a potom
vlozime do studenej vody, pridame celé Cierne korenie, borievky, Sampindny a privedieme do varu.

pomaly varime 2-2,5 hod. Pri konci varenia priddme korenovu zeleninu. Pred poddvanim zjemnime
korenenym vinom.

Telaci vyvar — telacie kosti najprv blansirujeme, oplachneme ich studenou vodou, vloZime do hrnca
a zalejeme ich studenou vodou. Privedieme do varu. Potom priddme zeleninu, sol a pomaly varime.
Cas varenia je 1-2 hod. Pouziva sa na pripravu bielych a diétnych polievok.

Zeleninovy vyvar — korerflovu zeleninu ocistime, umyjeme, pokrajame a vlozime do vriacej osolenej

vody a pomaly varime do makka asi hodinu. Rybaci vyvar — ocistenu zeleninu, cibulu krdjame na platky,
vlozime do hrnca, priddme umyté rybacie hlavy, rybacie kosti, bobkovy list, nové a celé ¢ierne korenie,
citrénovu koéru, sol a zalejeme vodou. Varime 1 hodinu, potom vyvar precedime a zjemnime bielym
vinom. Vyvar pouZivame na pripravu rybacej polievky, omacky, résolu (aspiku)

Hnedé polievky - charakteristika, priprava, zakladny vyvar

Su to tekuté pokrmy, ktoré pripravujeme z vyvaru A (z hovadzich kosti, korenovej zeleniny, cibule, soli,
korenia), z ostatnych vyvarov — hovadzi, hydinovy, slepaci a z vhodnych zavariek alebo vloZiek do
polievok.

Zavarky — zavarame priamo do hotového vyvaru. MozZe to byt krupica, vajeéna hmlovina (rozsfahané
vajce) alebo liate cesto.

VloZky do polievok sa varia vo vriacej osolenej vode, po uvareni ich preplachneme a zalievame ich

troskou vyvaru, aby sa nelepili. Pred podavanim ich vkladame priamo do vyvaru. Varia sa zvlast, lebo
keby sa varili vo vyvare, tie by sa zakalili.

Pozndme: - vlozky zo zeleniny — r6zne druhy krdjame na rezance, kocky, platky a varime v malom
mnoZstve vyvaru alebo v osolenej vode a priddme do polievky

- cestovinové vlozky — domace a priemyselné cestoviny

- knedli¢ky — krupicové, peceniové, Spikové, Sunkové, Spenatové
- halusky — krupicové, maslové

- vaje€né zvitky — z treného alebo $fahaného cesta

- celestinske rezance — slané palacinkové cesto — upecieme palacinky, ktoré krdjame
na tenké rezance

- fridatové rezance — upecieme tenké palacinky, krajame na SirSie rezance, ktoré
vyprazime v oleji do zlata.



Priprava rezancového cesta: z hrubej muky, vajec a vlaznej vody si vypracujeme husté cesto, ktoré

nechdme 20 minut odlezat, krdjame na tenké rezance, ktoré varime v slanej osolenej vode, premyjeme
a zalejeme troskou vyvaru.

Tesne pred podavanim hnedych polievok vkladdme zelené viiate — petrilenova, zelerova, paZitka, ktoru
najprv umyjeme pod tec¢ldcou vodou a nakrajame na drobno antikorovym nozom.

Korenenie polievok

Korenenim zvyrazfiujeme chut, vonu, niekedy i sfarbenie polievok.

Korenit musime opatrne, vo velkych davkach pdsobia koreniny jedovato.

Do vyvarov a hnedych polievok je vhodné celé Cierne alebo biele korenie, nové korenie, ligurcek.

Z koreniacich zmesi pochutin je to polievkové korenie, vegeta, majoran, mletd paprika, bobkovy list,
ligurcek.

Na korenenie su vhodné i zelené viate, ktoré su vhodné pri priprave diétnych pokrmov.

Zelené vnate nielen spestruju chut a vzhlad, ale su aj cennym zdrojom vitaminov a mineralnych latok.
Priddvame ich aZ do hotovych pokrmov cerstvé, dobre umyté pod tecicou vodou a jemne posekané
antikorovymi noZzmi.

Vhodné su: petrzlenova a zelerova viat
pazitka
képor
Biele polievky - charakteristika, suroviny, zdkladny vyvar

Zakladom bielych polievok je vyvar B pripraveny z bravCovych, telacich kosti, korefovej zeleniny, soli,
cibule, vhodného korenia. Vhodny je i vyvar z masa, kosti, zo zeleniny, z hydiny, zo zemiakov, z hub,
pripadne ich kombindcia.

Spravnu hustotu polievky dosiahneme zahustenim vyvaru, zaprazkou, odvarom z obilnin, kasovinou,
smotanou, vaje¢nymi zitkami. Zahustenu polievku varime najmenej hodinu, aby sme odstranili chut po
surovej muke. Potom polievku precedime, priddme vhodné vlozky a doplinky pripravené z rozli¢nej
zeleniny, cestovin, obilnin, zemiakov, masa, hub, ktoré upravujeme varenim, dusenim, oprazenim
(chlieb).

Hotové polievky zjemrnujeme mliekom, smotanou, surovym maslom, Zltkami. Pred podavanim pridéame
posekané zelené viiate. Pozname: zaprazené, hlienové, kasovité, smotanové polievky.



Zaprazka - druhy, priprava, pouZitie

Zaprazku pripravujeme z rovnakého dielu hladkej muky a tuku. Najprv oprazime hladkd muku, tym sa
odpari vlhkost, muka strati surovd chut a zapach. Potom pridame tuk, ktory sa neprepaluje. Zaprazku
riedime tekutinou — vodou, mliekom, smotanou. Horucu zaprazku studenou tekutinou, studenu
zaprazku horucou tekutinou. Dékladne rozsfahame, aby sa nevytvorili hrudky.

Podla zafarbenia pozname:
- svetld zaprazku — pouziva sa na pripravu bielych polievok a omacok

- svetlohnedu — na pripravu zaprazenych polievok a omacok
- hnedu — na pripravu guldsov a tmavych omacok

Otazky na zopakovanie:
1. z akého vyvaru pripravujeme hnedé polievky?

2. z akého vyvaru pripravujeme biele polievky?

3. Preco pri priprave vyvaru vkladame zakladné suroviny do studenej vody?
4. Ako ziskate s vyvaru A hnedu polievku?

5. Zaprazku pouzivame pri priprave bielych alebo hnedych polievok?

7.

Uloha ¢1. Napiste 1 postup pripravy zavarky.

Uloha ¢2. Napiste 3 recepty na pripravu vloziek do polievok podla vlastného vyberu.
(vlozky su domace rezance, pecenové knedlicky, celestinske rezance......(

Uloha ¢3.Vysvetlite preco sa zelené viiate pridavaju do polievok a? pred podavanim.
Uloha ¢.4 Opiste ako by ste pripravili svoj oblibeny vyvar.

Ako pomédcky mdZete pouzit casopisy, internet.

Dufam ,Ze sa coskoro uvidime.
Pripravili: J. Podhradska triedna ucitelka a majsterky OV. Zdenka KisSova,
Iveta Laukova a Janka Potiskova






