
Кулинария. 5 класс. 





Виды круп.  
Технология приготовления блюд из круп. 
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Технология приготовления каши 

Варка каши 

Засыпать крупу 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

Довести до кипения, посолить 

Добавить масло 

Налить в кастрюлю отмеренное 
количество жидкости 

Подать на стол 



Надо еще иметь в виду, что изменить, соотношение между 
крупой и жидкостью уже после того, как каша начала вариться, 
нельзя.  

КАША ОВСЯНАЯ 
  

2 стакана овсяных хлопьев «Геркулес»,  
0,75 л воды 0,5 л молока, 2 ч.ложки соли,  
3 ст.ложки масла сливочного.  
Крупу залить водой и варить на слабом огне до 
вываривания воды и полного загустения, затем 
в два приема долить горячим молоком, 
продолжая помешивать, варить до загустения, 
посолив. Готовую кашу заправить маслом. 
 

В процессе варки кашу нужно все время помешивать (кроме 
гречневой и рисовой). 





Домашнее задание: 
параграф 9, 
 узнать в Интернете историю и 
рецепт приготовления «Гурьевской 
каши»  


