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PITANJA

Kako se razvijala francuska kuhinja kroz istoriju?

2. Kaoje istorijske li¢nosti su imale zna¢aj u formiranju francuske
kuhinje?

3. Koje su karakteristike za francusku kuhinju?

4. Koje vrste mesa, masti i ulja su karakteristi¢ne za francusku
kuhinju ?

5. Koje vrste namirnica biljnog porekla su karakteristi¢ne za

Francusku?

6. Po kojim proizvodima iz mlekarske industrije je poznata
Francuska?

7. Kaoja jela su karakteristicna za regione Francuske?
8. Koje navike u ishrani imaju Francuzi?

9. Kaoje su osnovne karakteristike konjaka?

10. Koja pica su karakteristi¢na za Francusku?
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8. Koje navike u ishrani imaju {;ﬁ
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Francuzi?
DORUCAK RUCAK VECERA
1. kafa sa mlekom, 1. Predjelo od svezeg 1. Predjelo (slano pecivo,
2. parce sveZeg hleba, povréa, riba, meso, povrée),
3. kroasan ili brios. 2. Supa sa sezonskim 2. Supa,
povréem, 3. Riba sa prilogom,
k 3. Kuvano meso i povrée, 4. Glavno mesno jelo,
5 4. Desert. 5. Sir, voce ili desert.
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10. Koja pica su
karakteristi¢na za Fran
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Crveno = tamnija i teza jela

Belo = riba, bela
mesa, lagana jela

9. Koje su osnovne karakterlstlke%»
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