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KOD MATERIALU:VY 52 INOVACE_11_32

TEMATICKA OBLAST: PREDBEZNE A TEPELNE UPRAVY

TEMA: ZELNA POLEVKA

DATUM: 20.1.2013

AUTOR: Mgr. ANNA MACICKOVA

SKOLA: Odborné ugilisté a Prakticka $kola, Novy Ji¢in, pfispévkova organizace
OBOR VZDELANI: STRAVOVACI A UBYTOVACI SLUZBY

ANOTACE: Material je uréen k vyuce odbornych predmétd . Zaci se sezndmi s predbéznou pipravou
potravin, zdsadami a tepelnou Upravou pfi pfipravé zelné polévky.

ZDROJE:

Obrazky:

1-18 autor Mgr. Anna Macickova









Strucny postup:

TEPELNA R
ZAHUST ||
ZJEMNIT |




VODA STUDFM




POLEV

KA

q @
Pepf Cerny >
mlety
h \

DOCHU T |T




NE OCET, zeli je kyselé !



Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna uprava zelné polévky?
a) Duseni
b) Smazeni

c) Peceni
d) Vareni

2. Na zelnou polévku pouziju:

a) Zvlast uvarené brambory
b) Syrové brambory, které vkladam pfimo do polévky

3. Korenova zelenina je v polévce?

a) ano
b) ne

4. Vypis vSechnu zeleninu, ze které se polévka pripravuje:



5. Podtrhni suroviny, kterymi zelnou polévku dochucujeme:

Hofrcici, cukrem, peprem celym, octem, kminem, moukou hladkou,
tymianem, majorankou, pazitkou, pepfem mletym, vegetou,

cesnekem, soli, muskatem, anyzem, bobkovym listem.

6. Mouka se v polévce provaruje:
a) 10 minut

b) nejméné pll hodiny
c) vicjak 1 hodinu

7. Polévka s ZahUSTUJE ...cceeeiiiiiiiiiiiiireeeeeeeeee e

8. Zelna polévka patri do polévek: .....ccoovvveevieiiiiiiiiieieeeeeeee,
ty se skladaji z :

a)
b)



