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Кроссворд по теме «Блюда из творога»
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По горизонтали
1. Порционная посуда в которой запекают блюдо.
      6.  Молочный продукт, используемый при подаче запеканки.
      7.  Их используют для смазки поверхности запеканок для получения румяной корочки.

По вертикали
1. Ароматизатор блюд.
1. Крупа, заменяющая муку в запеканке.
      4. Углевод, добавляемый в творог для сладкого вкуса.
      5. Кисломолочный продукт из которого делают сырники.
      8. Высушенный виноград.
      9. Блюдо из творога с румяной корочкой.









Эталон ответов
К кроссворду по теме «Блюда из творога»
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