Ucivo a ulohy pre triedu I. PJ z predmetov technoldgia a odborny
vycvik od 27.1.2021

Prajem pekny den.
Mili ziaci ,

vypracujte nasledovné ulohy do zositov technolégie. Text sa naucte, v ramci ucenia si ho
mbZete prepisat do zositov.

Recept a fotografie poslite na adresu j.podhradska@centrum.sk do 8.2.2021

Polievky.

Zosilneny vyvar :

- do studeného vyvaru (je zdkladom pre hnedé¢ Cire polievky a hnedé omacky) . Pripravuje sa z
hovéddzich kosti, ktoré vkladame do studenej vody, privedieme do bodu varu, var sti§ime, aby sa
vyvar varil pomaly tzv. tiahnutim. Na povrchu sa vytvara siva pena — zrazené bielkoviny, ktoré
modzeme ale nemusime zbierat’. Priddme sol’, celé ¢ierne korenie a varime aspoii 3 hodiny, potom
pridame koren. zeleninu, cibul'u, ... a varime do zméknutia zeleniny, vyvar ma byt Ciry, zltkasty a
nemastny. AK pripravujeme vyvar na podlievanie masitych pokrmov nepridivame zeleninu,
pridame nahrubo pomleté hovidzie miso, pokrajana zeleninu, naslahané bielka a varime pomaly
( tiahnutim ) 2 — 3 hodiny. Precedime cez husté cedidlo alebo cez obrasok namoceny v horuce;j
vode, dopiiame ich roznymi vlozkami a prisadami , podl'a ktorych dostane pomenovanie.
Napriklad: Olio vyvar: je to silny vyvar z hovddzieho masa, sliepky, jarabic alebo bazanta a
doplneny je zeleninou. NasSlahané bielka slizia na Cistenie vyvaru. Zachytia sa do nich vyzrazané
Casti a vyvar po precedeni zostane Ciry.

Uloha: Zapamiitajte si, ako zosiliiujeme vyvar a &istime , aby bol &iry.

Dalsi text je na precitanie na rozsirenie vedomosti o polievkach.

Recept:

Hovidzi vyvar s peceniovymi haluSkami
Potrebujeme:

1 ks kuracich pfs

200 g hovédzieho rebra

100 g bravcovej pecene

60 g domacich Sirokych rezancov

100 g koreniovej zeleniny

Y rozka

Y5 7ltka
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Cesnak

petrzlenova viiat’
majoranka

mleté Cierne korenie
sol’

Postup:

Hovédzie rebro dajte varit’ do osolenej vody. Ked’ je méiso polomékké pridajte prsia a oCistent
zeleninu. Vsetko uvarte do mikka. Vyvar preced’te a opét prived’te do varu. Peceit zomel'te do
misky, pridajte Zitok, na jemné kocky nakrajany rozok, rozotrety cesnak, majoranku, korenie a
dobre premiesajte. Zo zmesi pomocou lyzice urobte halusky, ktoré vyvarte priamo vo vyvare. Do
jednotlivych porcii polievky vkladaj nakrajané hovédzie a kuracie miso, vopred uvarené rezance,
pecenové halusky, zeleninu a petrzlenovl vnat’.

Priprava krajovych polievok:

Slovensky obed vZdy zacina polievkou. Medzi najrozSirenejSie patria zemiakova, fazulov3,
Sosovicova, hrachovi, kapustov3, zabijackova kapustnica hubov3, cibulova, cesnakova,
Spenatova a rozne zeleninové ¢i masové vyvary. Najtradi¢nejsia polievka na Slovensku je
kapustnica. Pripravuje sa z kyslej kapusty. LiSi sa podla regiénu a obdobia varenia na pdstnu a
sviato¢nu. Do postnej katolickej viano¢nej (Stedry defi) sa neddva maso, zahustuje sa napr.
bielymi hladkymi haluskami, smotanou a rozotrenym zemiakom. V luteranskej kapustnici na
Vianoce ndjdeme aj maso a vSetky ostatné zlozky. Vo sviato¢nej ndjdeme napr. idené maso a
klobasu. Nevyhnutné su susené hriby. Viano¢na kapustnica sa tradi¢ne pripravuje na konci
kalendarneho roka. V regionalnych receptoch kapustnice su znacné rozdiely. V kazdom kraji,
udoli i dedine sa vari viano¢nd kapustnica trochu inak.

Stredné Slovensko
Tu sa podava klasicka vonava kapustnica s masom, klobdsou a hribmi. Na Kysuciach su zvyky

Uplne iné. Tam sa v tento den neje ni¢ masové. Kysucania tak mézu zabudnut na vybornu
kapustnicu a na Stedry vecer sa musia namiesto nej uspokojit s hrachovou polievku so slivkami. V
oblasti juzného Slovenska, v okoli Levic sa zase po oblatke poddva hustd rybacia polievka —
halaszlé.

Priprava narodnych polievok:
Takmer kazda narodna kuchyria ma svoju typicku polievku, ktord ponuka ako pripravu na hlavny
chod.

Minestrone je najznamejsia talianska zeleninova polievka. Hoci recept pochddza z ,,chudobnej
kuchyne” (cucina povera), polievka je na zeleninu velmi bohatd — mozZe v nej byt az 15 druhov
podla sezdny. Neexistuje na nu univerzalny recept, meni sa podla ro¢nych obdobi a v kazdom
regidne sa vari trochu inak.

Nemecko — eintopf



Eintopf predstavuje husti nemecku zeleninovl polievku, ktorej siéastou su strukoviny a tdeniny
(parky, klobasky) a méso. Ide o polievku, ktord moze skvele nahradit aj hlavné jedlo. Ked'
nemecky hostitel uvari na obed ,len" eintopf, hladny host si pokojne méze dat namiesto jedného
taniera taniere dva.

Rusko — borsc

Slavna ruska polievka plnad sily, s rozliénou zeleninou uvarenou v silnom masovom vyvare.
Originalny charakter jej dodd varena Cervena repa a kysla smotana. Rusky bors¢ obsahuje maso
od kosti, ale niektori kuchari ho nahradzaju réznymi druhmi zeleniny ,navyse®, napriklad
tekvicou.

Spanielsko

Spanielske studené zeleninové gazpacho je jednou z najzdravsich polievok, je ,nabita“ lie¢ivymi
silami, vitaminom C, v horucich letnych diioch ochladi a pri pravidelnej konzumacii.

Francizsko — bouillabaisse
Francuzska rybacia polievka bouillabaisse sa od podobnych rybich polievok stredomorskej

kuchyne liSi pouZitim provensalskych bylin, vyberom kostnatych pobreZznych ryb a podavanim
polievky oddelene od ryb. Priznac¢nou je jej hustota, ktora vznika spojenim olivového oleja a
Zelatiny vyvarenej z rybich kosti.

Grécko — fasolada

Husta pikantna fazulova fasolada je grécke narodné jedlo. Je velmi syta, vhodna ako hlavny chod
najma v zimnom obdobi. Poddva sa s kiskom syra feta, chlebom a olivami. Na stole s fasoladou
nechybaju pochutiny, ako su ¢ierne olivy, pasta z morskych ikier, vyprazané rybicky gavros alebo
natvrdo uvarené vajcia.

B RZUZUZUZKZZZRZBZB KUK
ULOHA: Napiste recept vasej doma oblUbenej polievky.
Vyskusajte ju samostatne alebo s pomocou rodicov pripravit.

Vysledok odfotte .

Recept a fotografie poslite na adresu j.podhradska@centrum.sk do 8.2.2021

Pripravili: J. Podhradska triedna ucitelka a majsterky OV. Zdenka KisSova, Iveta Laukova a Janka
Potiskova.
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