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zasadami a tepelnou Upravou potravin pfi pripravé bramborové polévky.
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PATRI MEZI BILE POLEVKY.




Struény postup:
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PO PREDBEZNE PRIPRAVE NASLEDUJE TEPELNA UPRAVA.
ZACINA PRIPRAVOU JiSKY, KTERA SE ZALIJE, PROVARI A
DOCHUTI. VZNIKLA POLEVKA, DO KTERE SE DA VARIT
ZELENINA A HOUBY.



PROVARIT



Nakonec priddme zvlast uvarené brambory a dochutime.



Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna uprava bramborové polévky:
a) Duseni
b) Smazeni
c) Peceni
d) Vareni

2. Podtrhni suroviny , kterymi bramborovou polévku
dochucujeme:

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

vegetou, cesnekem, soli, muskatem, anyzem, bobkovym

listem.

3. Bramborovou polévku fadime mezi kterou skupinu
polévek?



4. Podtrhni, které suroviny do polévky nepatfi:
Sul, vajic¢ko, krupice, kmin, mouka hruba, namocené rohliky,
mouka hladka, strouhanka, majoranka, mrkev, cibule, kvétak,
cesnek, muskat, houby, petrzelova nat, hlavkové zeli, mrkey,

celer

5. Korenova zelenina je v polévce?
a) ano
b) ne

a do korenové zeleniny patri:



