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Кроссворд по теме «Блюда из яиц»
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По горизонтали
1. Они бывают диетические, столовые.
3. Как по другому называют укроп, петрушку?
5. Жировой продукт используемый при  жарке яиц.
7. Масло бывает растительное и ……..
[image: https://imperiyavkusov.ru/wp-content/uploads/2021/01/4l2k3j4lcf23l32cfkl-1140x755.jpg]По вертикали
2. Мясной продукт используемый при приготовлении омлета.
4. Как называется блюдо из запеченной омлетной смеси с добавлением муки?
6. Жареное блюдо из яичной смеси.
8. Как называется замороженная яичная смесь?
9. Продукт добавляемый в омлетную смесь.


Эталон ответов к кроссворду по теме: «Блюда из яиц»
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