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                                           Винегрет овощной
Технологическая карта приготовления винегрета (1 порция)
	Наименование
продуктов
	Количество продуктов
	                          Последовательность приготовления
	                  Посуда и инвентарь

	Свекла
	46 г
	Сварить, остудить, очистить и нарезать мелкими кубиками.
	Кастрюля, нож, доска разделочная.

	Картофель
	50 г
	Сварить, остудить, очистить и нарезать мелкими кубиками.
	Кастрюля, нож, доска
 разделочная

	Морковь
	20 г
	Сварить, остудить, очистить и нарезать мелкими кубиками.
	Кастрюля, нож, доска 
разделочная

	Огурцы соленые
	30 г
	Нарезать мелкими кубиками.
	Нож, доска разделочная

	Капуста квашеная
	40 г
	Перебрать, крупные куски нашинковать.
	Нож, доска разделочная

	Лук репчатый
	40 г
	Очистить и мелко нарезать.
	Нож, доска разделочная

	Зелень
	10г
	Мелко нарезать
	Нож, доска разделочная

	Масло  растительное
	30г
	Все продукты смешать и заправить маслом
	Ложка столовая, миска
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3. Технологическая последовательность приготовления винегрета.

	1. Свеклу нарезать кубиками  или натереть на терке, переложить в салатник, добавить ложку подсолнечного масла и перемешать, чтобы другие  овощи не приобрели цвет свеклы.
2. Картофель, морковь, огурцы, нарезать кубиками 5 на 5 мм, переложить в салатник.
3. Лук нарезать мелкими кубиками.
4. Добавить квашеную капусту, фасоль.
5. Посолить по вкусу, добавить подсолнечное масло, все ингредиенты перемешать.
6. Оформить готовое блюдо, выложить в салатник.
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                                                                         4. Угадай



1. Любимое лакомство кроликов. 
2. Любят сок и взрослые и дети. 
3. Если лук от 7 недуг, то этот овощ ….. от 99  болезней. 
4. Самый древний овощ, едят и консервируют его только недозрелым. 
5. Знаменитый Царь- …  
 6. Не любит света, боится холода и носит «мундир». 
7. Белый корень, у которого в пищу идут и вершки и корешки.
8. «Хлеб да ….. лихо не попустят», -так говорили древние славяне. 

image1.png
Bapxa - smo nazpesanue npodykma ¢ ode, oynbone,
MOOKe un Ha napy.

“ JKapenve — 3mo nazpesanue npodykma na 2opavei
CK08OpOOE € ICUPOM.

“* 3anexanus — xapeHbe MPOLYKTA B TYXOBKE.

% Tywenue — IPONYKT CHaYasIa 0GKAPUBAIOT, a 3aTEM
3QJIMBAIOT COYCOM U JIOBOJIAT 10 TOTOBHOCTH.

< Ilpunycranue —Bapst B HeGOJIBLIOM KOJHYECTBE COKA WIH
HKHIKOCTH.

< Ilacceposanue — POJYKT CIIETKa 0GKApHBAIOT C KHPOM H
6e3 Hero.

“* Brawuposanue — GpIcTpoe 00BapHBAHUE HIIH

olITapHBaHHE.





