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PRACOVNÍ LIST - Vývary
1. Co jsou to polévky ?                                                                                   2 body
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
2. Polévky z kuchařského hlediska dělíme na:                                               3 body
- ____________________________________
- ____________________________________
- ____________________________________

3. Základní rozdíl v přípravě světlého a tmavého vývaru.                              1 bod
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Příprava světlého vývaru (základního).                                                       3 body
Hovězí a telecí kosti ( mohou být i kuřecí) omyjeme, vložíme do vhodného hrnce a zalijeme studenou vodou. Přivedeme k varu a vodu slijeme. Tato činnost se nazývá: _______________________      Kosti znovu zalijeme studenou vodou na mírném ohni přivedeme k varu, vaříme pomalu a během vaření sbíráme pěnu, která se tvoří na povrchu. Pěna je z ___________________ obsažených v kostech. Vývar vaříme 8 - 10 hodin. Při delším vaření se : NEHODÍCÍ ŠKRTNĚTE
· stále uvolňují látky do vývaru a vývar získává silnější chuť
· z vývaru redukuje pouze tekutina
1 - 2 hodiny před koncem přidáme zeleninu a bylinky. Zeleninu tvoří 50 % __________, 25%____________ a 25 % _____________. Tuto směs zeleniny se jmenuje __________  Vývar scedíme přes jemné sítko. 
5. Popiš přípravu tmavého vývar.                                                                 2 body
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
6. Kosti vývaru dodávají                                                                                3 body
· ____________________
· ____________________
· ____________________
7. Polévkový vývar                                                                                        1 bod
Připravíme ze základního vývaru. Dle druhu vývaru si připravíme maso, např. hovězí, kuřecí. Maso omyjeme a zalijeme studeným základním vývarem. Na mírném ohni vaříme dokud maso není zcela měkké. Na závěr dochutíme solí a pepřem. Ochucený polévkový vývar doplníme masem, ... ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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