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(54) Polotovary mié&énych a syrovych polévek a omédéek a zpasob jejich

vyroby
A

(57) O%elem fefeni jsou mlééné a syrové po-
1évky a omd&ky a zpisob jejich vyroby. Tyto
vyrobky jsou na z&klad@ tavenych syra, kde

k zékladni sm&si pro vyrobu tavenych syrd se
priddvaji ingredience, jako je bramborovy
fkrob, sil a zeleninové p¥isady pro vznik
zdkladnich polotovari. P¥fdavkem dalSich
ochucujicich p¥fsad, napk. sterilovanych
hub, kopru apod. ziskdme speciédlni polotova-
ry vyrazn& ochucené.
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Vyndlez ?e#f{ vyrobu polotovari mlé&nych a syrovych polévek a omdlek s novymi vlastnost-
mi senzorickymi a nutridnimi, vyrdb&nych novou technologif. Polotovary jsou vyrdb&ny na bdzi
tavenych syru.

Dosud se podobné vyrobky nevyrdb&ji. Dosavadni polotovary polévek a omalek jsou zaloZe-
ny na technologii su¥enf a mra¥eni. U vyrobkd podle vyndlezu se pouifvé technologie tavenych
s¢rd. Vyrobek se pted konzumaci rozvaff v p¥islu¥ném mnoZstvi vody. Ziskd se zdkladni mlé&nd
p¥ipadn& syrovd polévka nebo omdlka, kterou lze p¥imo konzumovat, nebo z nif pomoci daldich
p¥isad prlpravovat dal${ polévky a om&&ky jako rajskou, koprovou, houbovou a dal¥i. Vynélez
rovné? umo¥huje p¥fmo vyrobu vyjmenovangch polévek a omadek tim, e se do zdkladnf polévkové,
pripadné omé&kové smdsi p¥idéd dals{ slo¥ka jako rajsky protlak, konzervované houby, kopr atd.
a vyrobi se polévka, pfipadn& omdlka rajsk&, koprovd, houbovd a jiné.

P¥i pouZit{ sm&si p¥firodnich syrd s neutréin{ chutl se vyrobi polotovar pro polévku mlé&-
nou, p¥i pou?iti syrd s vyraznymi chutovymi vlastnostmi se vyrobi polévka syrovd. p¥iprava
polévek a omadek se 1i¥{ mnoZstvim pouZité vody k p¥ipravé. Polévky je v&tZinou nutné pii
pripravé dosolit.

P¥{iklad 1

Na 100 kg z&kladnf sm&si k taveni o 45% hmot. tuku v sufind, 40% hmot. sudina, se p¥ida:
6 kg bramborového Zkrobu Solamyl, 4 kg soli, 2 kg zeleninové smdsi o sloZen{ 60% hmot. suSené
cibule, 20% hmot. suené petrZelové nat&, 10% hmot. sufené celerové nat&, 10% hmot. glutamitu
sodného. Smé&s se po utaveni formuje a balf do 100g porci{. Jedna 100g kostka s 300 ml vody
slou#f k p¥ipravdé dvou porci mlé&né polévky.

Pp¥i{iklad 2

Ke sm&si podle p¥ikladu 1 se p¥idd 10 kg hub, ve sladkokyselém nédlevu a po provedeném ta-
veni se zisk4d polotovar houbové omélky, polévky, kterd se formuje a balf do 100g porci.

P¥{Lklad 3

Na 100 kg z&kladni sm&si k taven{ o 65% hmot. tuku v su%ind, 45% hmot. sufiny se p¥idé:
8 kg bramborového &krobu, 3 kg soli, 2 kg zeleninové smési, 10 kg k¥enu, nebo 5 kg sterilova-
ného kopru.

P¥{Lfklad 4

© Na 100 kg zdkladn{ sm&si k tavenf{ o 65% hmot. tuku v suin&, 45% hmot. sufiny se p¥ida:
8 kg bramborového 3krobu, 4 kg soli, 4 kg zeleninové smési, 5 kg rajského protlaku.

p¥{klad 5

Na 100 kg zdkladni sm&si k taveni s uzenym vep¥ovym masem, o 55 a% 60% hmot. tuku v sudi-
n&, 45 a% 48% hmot. suliny se prida: 8 kg bramborového Skrobu, 2 kg zeleninové smési.

p¥rfiklad 6

Ke sm¥si podle p¥fkladu 5 se p¥idd 10 kg kfenu a po provedeni taveni se ziskd polotovar

pro kfenovou om&lku s uzenym masem.
p¥{klad 7

Na 100 kg zdkladni sm&si k taveni o 30% hmot. tuku v sufin&, 35% hmot. suliny se p¥idéd
10 kg bramborovych vloek a 10 kg mletych ovesnych vlodek, 6 kg soli, 2 kg zeleninové smé&si
a 0,5 kg kminu. Po utavenf sm&si se ziskd polotovar pro p¥ipravu polévky.

Prednosti vyrobkd jsou: a) senzorické vlastnosti vyrobkid, které odpovidaji zvyklostem
p¥isludné ndrodni kuchyn&, b) vysokd nutri&ni hodnota vyrobki, vysoky podil stravitelnych
bilkovin, dob¥e stravitelny mlé&ny tuk nachdzejfc{ se ve form& stabilni emulze, c) pohotovy
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polotovar, z n&hoZ se snadno p¥ipravi ¥ada druhd polévek a omilek, které se dosud v polotova-

rech nevyskytujf, d) vhodnd velikost porci vyrobkl a jejich dobrd skladovatelnost.

PREDMET VYNALEGZU

1. Polotovary mléénych a syrovych polévek a omddek vyznalujici se tim, Ze sestdvaji ze
zékladni smé&si pro vyrobu tavenych syré s 30 aZ 50% hmot. suSiny a 30 aZ 70% hmot. tuku v su-
gin&, dopln&né 2 a% 20% hmot. bramborového Skrobu, 1 aZ 5% hmot. soli a 1 aZ 5% hmot. zeleni-
nové p¥isady obsahujfci{ sufenou cibuli, celerovou a petrZelovou nat, p¥ipadn& obsahujil 0 aZ
20% hmot. p¥fsad jako je rajsky protlak, sterilované houby, kopr, masovy vyvar apod. ve 100%
celkové hmotnosti.

2. Zplsob vyroby polotovarli mlé&nych a syrovych polévek a omdlek podle bodu 1, vyznadu-
jici se tim, ¥%e zdkladni sm&s pro vyrobu tavenych syri se po p¥idéni jednotlivych p¥isad zho-
mogenizuje a tavi p¥i teploté 75 aZ 90 ¢, tvaruje a bali.
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