Technika podawania zup

Zupa - potrawa majgca zazwyczaj postac wywaru powstajagcego podczas gotowania réznorodnych
sktadnikéw. W tradycji polskiej zupa jest zwykle pierwszym daniem obiadu. Podczas gotowania warzyw,
owocow, mies i kosci uwalnia sie znaczna ilo$¢ zawartych w nich sktadnikow. Bez takiego przygotowania
niektore z nich nie zostatyby wchtoniete przez uktad pokarmowy cztowieka i dlatego zupy sg daniem bogatym
w niezbedne sktadniki. Przygotowanie zup zazwyczaj wymaga uzycia zaroodpornego naczynia. Zwykle jest to

garnek lub kociotek umieszczony nad ogniem lub grzejnikiem elektrycznym.

Serwowane zupy powinny byC ......cccoevvirninnnee. , dlatego naczynia i talerze, w ktérych sie je podaje

powinny byC WStEPNIE ......ccccvvvvvereeiicececiee

Sposoby podawania zup:

Ogolny podziat zup ze wzgledu na rodzaj:




Rodzaj zupy

Naczynie i sztuéce

Dodatki

Uwagi

Esencjonalne - bogate w

sktadniki odzywcze - jarzynowe

moga by¢ podawane w
wazach lub w specjalnych
kubkach

Zupa z wktadka miesng lub
rybng

do zupy z wktadka rybng
nalezy poda¢ néz i widelec do

ryby oraz talerzyk na odpadki

Zupy czyste (bulion, barszcz)

pasztecik, diablotka lub
stone paluszki, z6ltko

Zupa typu consomme

pokrojone mieso

Zupy kremy

groszek ptysiowy, grzanki

stosuje sie rowniez przeciery z
homarow, krewetek, fososia i

skorupiakow

Zupy specjalne, np. rakowa,

jaja przepiorcze, szyjki

Z6lwiowa rakowe
mogaq by¢ rowniez podane w
Zupy zimne — chtodniki specjalnych kubkach
platerowanych
. moga by¢ réwniez podane na
Zupy zimne typu consomme w ]
cytryna goraco z kanapkami z sera lub

postaci galaretek

satatkq z kurczat

Zupy zapiekane typu
francuskiego lub wioskiego z

dodatkiem tartego sera

Zupy jako dania gtowne —
gulaszowe, rybne typu

bonillabaise

kawatki migsa, bekon lub

ryby z dodatkiem wina

mogq by¢ podawane w
specjalnych czarkach lub

ogrzewanych kociotkach




Opisz co to za zupa?

— Rybna typu bonillabaise

—  Zupa typu consomme

#

Serwowanie zup:

Zupy podawane na talerzach




Zupy podawane w wazach




Dobierz naczynia i sztucce do réznych zup
1. 2, 3.
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lyzka stotowa tyzka do obiadow tyzka do bulionu
i deserow
4, 5. 6.
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tyzeczka do kawy

widelec do ryby

tyzeczka do herbaty
7. 8. 9.
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. widelec do obiadow néz do obiadéw
noz do ryby i deserow i deseréw
10. 11. 12.
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néz do masta

& —

tyzka wazowa

14,

. czerpak do sosu

15.

13.

talerz gteboki

talerz deserowy
talerz obiadowy
16. 17. 18.
flaczarka bulionéwka
waza
19. 20. 21.
spodek pod bulionéwke filizanka spodek do filizanki




Wpisz numery odpowiadajace elementom nakrycia:

Zupajarzynowa | e | e | e

Zuparakowa | o | | e,

Zupa gulaszowa | ... | e | v

Chiodnik zboéwing | ... | s | i,

Zupa bonillabaise | ... | s | o

Barszcz zdiablotka | ... | s |

Opisz sposoby podawania zup, w zalezno$ci od sposobu ich przygotowania, okres$l rodzaj serwisu itp.

Zupa jarzynowa Zupa rakowa




Zapisz wszystkie czynnos$ci, jakie trzeba wykonac przy podawaniu zup czystych

(zaktadamy, ze stot jest nie nakryty, nagi drewniany blat...)




