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Кроссворд к теме: « Приготовление супов-пюре и прозрачных супов»
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По вертикали
1.Основа супов.
2.Их подают к супам-пюре, прозрачным супам.
5. Он ухудшает качество прозрачного бульона и способствует образованию мутного бульона.
По горизонтали.
2. Крупа, используемая при приготовлении супов.
3. Овощ, добавляемый в бульон и используемый для пассерования.
4. Ее используют для осветления бульона.
6. Свернувшиеся белки мяса на поверхности бульона.




Эталон ответов
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