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Les légumineuses, contrôle des acquis
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Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….
Mettez une croix dans la colonne correcte :
	
	
	VRAI
	FAUX

	1
	La température de stockage des légumineuses est de 25°C

	
	

	2
	Il y a trois types de classement des légumineuses

	
	

	3
	C’est intéressant de mettre des légumineuses dans des menus végétariens, car elles contiennent des protéines

	
	

	4
	Les légumineuses sont riches en lipides (matières grasses)

	
	

	5
	Dans la « Minestrone », on met des flageolets comme légumineuses 

	
	

	6
	En principe, les lentilles roses ne nécessitent pas de trempage 

	
	

	7
	On trouve du soja comme légumineuse dans le tofu et le yasoya

	
	

	8
	C’est important de garder l’eau de trempage des légumineuses, car elle contient des sels minéraux et des vitamines
	
	

	9
	On sale l’eau de cuisson des légumineuses au début, pour que ça prenne bien du goût

	
	

	10
	Il existe 2 groupes de potages avec des légumineuses. Les purées de légumineuses qui ne sont pas passées et les potages de légumineuses qui sont passés
	
	




CARDINAUX Yan
Page 1
                      Cuisiniers (ères) 1ère année

