Практическая  работа.

Блюдо №2

Сырный суп « А ля   Дю-Буа»
         Известна Франция и сырами, без которых не существует  традиционной  национальной  кулинарии:  конте, шевр, камамбер, рокфор, мимолет и многие другие сорта , использующиеся как в блюдах, так и подающиеся на десерт.                                
Сырный суп « А ля   Дю-Буа»                Soupe  au fromage  à la Dubois
Ингредиенты:                                          Ingrédients
Лук репч,--1-2 шт,   



2  oignons
Морковь—1 шт,  



1  carotte 

Плавленый сырок для супа—2шт,    
2  fromages  fondus
Сливочное масло—50 г,   


50 g  de beurre
Петрушка      




persil
Соль     




sel
Перец    




poivre   


           

Вода или куриный бульон—2л,

2 l . d’eau  ou de consommé (poule)   

          1 sachet de court -bouillon
Белый хлеб для гренок (гренки)  

1 baguette de pain blanc(les grillés)
Технология приготовления:                     Préparation, cuisson.
1. Выполните механическую  обработку овощей. Лук  нарежьте, морковь натрите на терке.

Lavez les légumes . Épluchez-les.  Coupez l’oignon. Râpez la carotte.
2 На сковороде растопите сливочное масло  и попассеруйте лук с  морковью.

            Faites fondre  un peu de beurre  dans une poêle  et faites dorer l’oignon avec la carotte.

     3. Поставьте кастрюлю с  водой или бульоном на огонь, доведите до кипения и введите пассерованные   овощи.

           Mettez sur le feu une casserole. Faites bouillir l’eau. Ajoutez les légumes  dorés.

     4.     Сырки натрите на терке  и введите в кипящий бульон с овощами.

Emiettez le fromage fondu, mettez-le dans l’eau bouillante.

5. Суп посолите, поперчите,  дайте настояться.

Salez si néecessaire et poivrez .   Reservez hors du feu . 
    6   Налейте готовый суп в порционные  тарелки, посыпьте  мелко нарезанной 
зеленью петрушки, добавьте гренки.
Servez la soupe  dans les assiettes individuelles  saupoudrée de persil  finement haché.

Ajoutez les grillés.

Приятного аппетита!                           Bon     appétit  !  .
       Приготовление  гренок                   Pour les grillés.

Нарежьте маленькими кубиками белый хлеб.

Поджарьте гренки в духовом шкафу или на сковороде.

Coupez le pain en dès.  Passez-le au four  pour gratiner.  

