ПЕРВЫЕ БЛЮДА
(ВЫБЕРИТЕ ПРАВИЛЬНЫЕ ОТВЕТЫ.)

1. ПРАВИЛА ПРИГОТОВЛЕНИЯ ЗАПРАВОЧНЫХ СУПОВ:

А) ОВОЩИ ОПУСКАТЬ В ХОЛОДНУЮ ВОДУ,

Б) СВЕКЛУ И МОРКОВЬ ВАРИТЬ БЕЗ СОЛИ,

В) СОЛИТЬ МЯСНОЙ БУЛЬОН В НАЧАЛЕ ВАРКИ,

Г) СОЛИТЬ МЯСНОЙ БУЛЬОН В КОНЦЕ ВАРКИ,

Д) ДОБАВЛЯТЬ ПРЯНОСТИ В НАЧАЛЕ ВАРКИ,

Е) ПАССЕРОВАТЬ ОВОЩИ.

2. ТРЕБОВНИЯ К КАЧЕСТВУ ЗАПРАВОЧНЫХ СУПОВ:

А) ОВОЩИ НЕ РАЗВАРЕНЫ,

Б) СОХРАНЕНА ФОРМА НАРЕЗКИ ПРОДУКТОВ,

В) СОБЛЮДЕНА ОЧЕРЕДНОСТЬ ЗАКЛАДКИ ПРОДУКТОВ,

3. Г) ЦВЕТ СУПА ПРОЗРЧНЫЙ БЕЗ БЛЕСОК ЖИРА.

4. К ЗАПРАВОЧНЫМ СУПАМ ОТНОСЯТСЯ:

А) СУП-ПЮРЕ,

Б) БУЛЬОН,

В) ЩИ,

Г) БОРЩ,

Д) СУП С МАКАРОНАМИ.

5. ОБОЗНАЧЬТЕ ЦИФРАМИ ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БОРЩА,

А) ЗАЛОЖИТЬ КАРТОФЕЛЬ, НАРЕЗАННЫЙ БРУСОЧКАМИ,

Б) ПРОИЗВЕСТИ ПЕРВИЧНУЮ ОБРАБОТКУ ОВОЩЕЙ,

В) ЗАЛОЖИТЬ В КИПЯЩУЮ, ПОДСОЛЕНУЮ ВОДУ КАПУСТУ, НАРЕЗАННУЮ СОЛОМКОЙ,

Г) ПОТУШИТЬ СВЕКЛУ И ПРОИЗВЕСТИ ПАССЕРОВКУ ОВОЩЕЙ,

Д) ДОБАВИТЬ СПЕЦИИ,

Е) ОПРЕДЕЛИТЬ ГОТОВНОСТЬ,

Ж) ЗАЛОЖИТЬ ТУШЕНУЮ СВЕКЛУ  И ПАССЕРОВАННЫЕ ОВОЩИ,

З) ПОСОЛИТЬ.

