                   Тести до відкритого уроку світової кухні -
                                   "Італійська кухня"
1. Кондитерський виріб, що має японську назву, але виготовлений в Італії:
 А) панакота;
*Б) тірамісу;
  В) кальцоне.
2. Лазанья- це 
*А) запечена між декількома тонкими пластинами локшини м"ясна або грибна начинки з сиром;
  Б) галушки з борошна з маслом, сиром та яйцем;
  В) плоска локшина, нарізана тонкими смужками.
3. Як називається закрита піца з фаршем свинини та яловичини?
  А) папероні;
  Б) фокачча;
*В) кальцоне.
4. Карпаччо - це 
 * А) сире м"ясо, нарізане тонкими прозорими шматочками, заправлене соусом;
    Б) різновид супу з морепродуктів;
    В) сирний соус.
5. Приправа, що додається до різотто по-італійськи?
   А) часник;
 *Б) шафран;
   В) орегано.
6. Італійський десерт на основі вершків чи сметани та желатину -
  *А) панакота;
    Б) тірамісу;
    В) сорбет.
7. Сир, що додається в салат " Капрезе "-
 А) пармезан;
 Б) горгонзола;
*В) моцарела.
8.  Класичний італійський суп з великою кількістю інгредієнтів?
 *А) міністроне;
   Б) карпаччо;
   В) томатний суп-пюре.
9. Італійська ранкова кава - 
  А) еспресо;
 *Б) капучино;
   В) американо з молоком.
10. У томатний соус- сальса ді помідоро додають :
  *А) базилік, майоран;
    Б) шафран, орегано;
    В) часник, кріп.
  11. Антипаста - це 
   А) закуска із сирого м"яса ;
   Б) шматочки шинки з сиром;
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