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Zadani pokrmu pro 5 osob

Pripravte polévku kulajda (Cislo receptury
10149).

Expedujte polévku pro 2 osoby a pripravte
degustacCni porce dle instrukci.

Casovy limit:

4 hodiny vCetné teoreticke Casti



Teoreticka Cast
Casovy limit: 1 hodina

1. Vyberte a zakrouzkujte vhodn¢ suroviny ze
spotiebniho koSe

2. Nanormujte polévku — 5 porci



Spotiebni koS

- vepiovy bucek sk. - maslo

- vepiova plec - olej stolni

- mouka hladka - sadlo Skvafené
- pept Cerny mlety - kecCup

- sul - vejce

- kmin - hovézi vytez

- paprika mleta sladka - kopr

- bobkovy list - bazalka

- oregano - brambory

- clbule - muskatovy kvét
- Cesnek - nove koreni

- rajCatovy protlak - mléko



Prakticka Cast:

Casovy limit: 3 hodiny
Pozadovany pocet porci: 5

Pripravte dle normovaciho listu polévku za
dodrzeni technologickych postupu a

hygienickych predpisu.

Expedujte pripravenou polévku pro 2 osoby a
piipravte degustacni porce dle instrukci



Tabulka hodnoceni v souladu s klasifikacnim
fadem Skoly

Normovani | Upravenost | Technologi | Smyslové Hmotnost | Klasifikac
a priprava |a hygiena | cky postup | hodnoceni | kone¢na e

dprava

Polévka




Prakticka cast

Kriteria hodnoceni Zpiusob ovéreni

Zvolit vhodny technologicky postup Praktické pfedvedeni a slovni
pro ptripravu zadaného pokrmu zdtivodnéni

Vybrat a pouzit vhodne suroviny pro Prakticke predvedeni
piipravovany pokrm

Zvolit a ptipravit k provozu vhodna Praktické predvedeni
technologicka zatizeni pro dany ucel




Priprava teplych pokrmu podle receptur

Kriteria hodnoceni Zpusob ovéreni

Dodrzet technologicky postup Praktické predvedeni
pripravy pro dany pokrm
Dodrzet dobu pripravy a Praktické provedeni

predepsanou tepelnou Upravu

Dodrzet mnozstvi surovin podle Praktické provedeni
receptur
Pripravit pokrm s typickymi Praktické provedeni

pozadovanymi vlastnostmi

Provést Upravu pokrmu, kontrolu Praktické provedeni
kvality hmotnosti a senzoricky
zhodnotit pokrm pred expedici

Pouzit odpovidajici technologické Praktické provedeni
vybaveni




Spravné feseni — normovani polévky
Kulajda - 5 porci

Druh potravin Hmotnost v g - Cista
Tuk 50
Mouka hladka 50
Vyvar B 1350
Brambory loupané 210
Kmin 1
Sul 10
Smetana 12% 100
Kopr nakladany bez nalevu 25
Ocet 50
Vejce 5 ks 200



Spravné feseni — technologie pripravy polévky
Kulajda 0,331 v€etné 1 zastieného vejce a vlozky

Z tuku a prosaté mouky pripravime svétlou zasmazku, za neustalého proslehavani
metlou ji zalijeme vlaznym vyvarem, uvedeme do varu a za obcasného
proslehavani zvolna vafime nejméné pil hodiny. Potom pfidame oplachnuté a na
mensi kosti¢cky nakrajené brambory a kmin a vafime dal az se brambory uvari.
Nakonec pridame do polévky smetanu, jemné nakrajeny kopr, podle potieby
polévku prichutime soli a octem a kratce povaiime. Zastfena horka vejce vkladame
do polévky pii expedici.

Ptiprava zastifenych vajec:

Do mirné osolené, okyselené varici vody opatrné vyklepneme syrova vejce a pii
mirném varu je c¢asteCné uvafime. Zastiena vejce je vhodné piipravovat na
objednavku.







Zdroje:
http://www.kvalital.cz/documents/Publikace2008/
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ou republiku/recepty/polevky/sumavska-kulajda-
se-zastrenymi-vejci-
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