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AUTOR: Mgr. ANNA MACICKOVA
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ANOTACE: Material je uréen k vyuce odbornych predmétd . Zaci se sezndmi s predbéznou pipravou
potravin, zdsadami a tepelnou Upravou pfi pripravé zeleninové polévky..
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ZELENNDVA

Strucny postup:



PREDBEZNA

Patri mezi bilé polévky.
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Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna Uprava zeleninové polévky?

a) Duseni
b) Smazeni
c) Peceni
d) Vareni

2. Zeleninu pfivareni vkladame :

a) Do studené vody se soli a kminem
b) Do vafrici vody se soli



c) Do studené vody se soli
d) Do varici vody se soli a kminem

3. Zeleninovou polévku rfadime meazi

4. Podtrhni suroviny , kterymi se zeleninova polévka
dochucujeme:

Muskatem, cukrem, peprem celym, octem, kminem, moukou
hladkou, tymianem, majorankou, pazitkou, pepfem mletym, vegetou,
soli, peprem mletym.

5. Podtrhni, které suroviny do zeleninové polévky patfi:

Sal, muskat, vaji¢ko, voda, kysané zeli, krupice, voda, kmin, mouka
hruba, orestované rohliky, mouka hladka, hrasek, strouhanka,
mléko, majoranka, mrkev, kvétak, cibule, tuk, kvétak, cesnek, muskat,

houby, petrzelova nat, hlavkové zeli, mrkev, celer, cukr.

6. Zeleninovou polévku radime mezi kterou skupinu polévek?

7. Korenova zelenina je v polévce?
a) ano



b) ne
a do korenové zeleniny patfri:

8. Pri jaké teploté se podavaji polévky?

9. JiSka se provaruje:

a) 10 minut
b) nejméné pll hodiny
c) vicjak 1 hodinu



