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Борисовка 2021г.
Кроссворд к теме «Приготовление вафельного теста и изделий из него»

По горизонтали:
1. Электроприбор для выпечки вафельных листов.
7. Какое получается тесто после выпечки листов?
9. Тесто по консистенции схожее с вафельным.

По вертикали:
1. Какое получается тесто при меньшей влажности?
3.Во время выпечки вафельных листов выделяется……
4. Разрыхлитель, используемый в вафельном тесте.
5. Основной компонент вафельного теста.
6. Дефект, возникающий в результате формовки вафельных трубочек.
8. Продукт, которым можно заменить яйца в вафельном тесте.
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Эталон ответов к кроссворду по теме 
«Приготовление вафельного теста и изделий из него»
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