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1. Instrukcja wykonania satatki
owocowej

=

Przygotuj wszystkie owoce, umyj je i obierz te, ktore tego
wymagaja. Przygotuj sobie deske do krojenia i néz.
2. Kiwi, jabtko, banana i brzoskwinie pokrdj w kostke.

3. Winogrona pozostaw w catosci.
4. Mandarynki podziel na czastki.
5. Wszystkie sktadniki w6z do duzej miski i jak lubisz wlej
troche syropu po brzoskwiniach.
6. Cato$¢ wymieszaj.
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7. Przel6z satatke do miseczek po rowno dla kazdego ucznia.

SMACZNEGO!
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2. Przepis na nalesniki z serem

Sktadniki na przepis podstawowy

« 1,5 szklanki maki

1 szklanka mleka

. 1 szklanka wody lekko gazowane]
« 2jaja

« 1 szczypta soli

« 1tyzeczka cukru waniliowego
 1tyzeczka oliwy ewentualnie oleju

Wszystkie sktadniki nalezy wymiesza¢ mikserem lub ewentualnie
trzepaczka. Ciasto nie powinno by¢ ani rzadkie ani geste.

Nalesniki smazymy na niewielkiej iloS¢ rozgrzanego oleju.
Smazac obracamy je, aby zazlocity sie rownomiernie po obu
stronach.

Sktadniki na nadzienie twarogowe

« 500g twarogu potttustego
« 4 tyzki cukru

1 tyzka cukru waniliowego
. 11z6ttko

« 3 tyzki Smietany

« 1tyzeczka cynamonu

Twardg mielimy maszynka z drobnymi oczkami, dodajemy
pozostate skladniki oraz dobrze wyrabiamy. Farsz naktadamy na
usmazone nalesniki zwijamy i podajemy.

Smacznego!
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3. Przykladowa kanapka

Skladniki:

ulubione pieczywo, a najzdrowsze to na zakwasie i z ziarnami
masto

salata, ser z6tty potttusty, chuda wedlina, pomidor lub maty
ogobrek swiezy, rzodkiewka, szczypior

sOl, pieprz (szczypta)
Przygotowanie:

Kanapka na zdrowie: pieczywo posmaruj cieniutko mastem.
Pierwsza warstwa - satata, nastepnie ser, wedlina, pomidor,
ogorek i rzodkiewka.

UsSmiechnieta kanapka: z potéwki plasterka pomidora lub
ogorka zrob usta z plastrow rzodkiewki oczy - posypac
szczypiorkiem, ktore beda wygladac jak piegi

Chrupiaca kanapka: 2 kromki tostowego pieczywa graham, na
pierwszej kanapce pot6z plaster zéttego sera, nastepnie plaster
szynki, plaster pomidora, plaster sera zéttego, druga kromka

pieczywa. Zapiec krotko w sandwiczu.
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4. Kompot ze Sliwek

Skiadniki:

1 kg sliwek

pot kg cukru

woda

Sposob przygotowania

Sliwki — umyj, usun pestki, w6z do garnka, zalej woda
gotuj pot godziny

przestudz, nalej do szklanek i gotowe

Kompot ze sliwek
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5. Sok z burakow i jabtka

Sktadniki na jedna szklanke soku:

- 2 Sredniej wielkosci buraki

- 1 jabtko

Przepis wykonania:

1. Buraki obrac ze skorki, umy¢ pokroic na
mniejsze kawatki tak, by miescity sie do
sokowiroweki.

12




3. Pokrojone produkty wrzuca¢ do sokowiréwki
(przy obecnosci nauczyciela).
4.Sok pi€ od razu.

Smacznego!
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6.Przepis na wykonanie satatki jarzynowej

1. Przygotuj wszystkie niezbedne produkty, naczynia
i narzedzia. Zat6z fartuch i umyj rece.

2. Ugotuj w tupinkach: ziemniaki, pietruszki, marchewki
i seler. Ugotuj rowniez jajka na twardo.

3. Obierz warzywa, ktére

Pokroj je w drobng kostke.
eeeede
i } “ i : I

tego wymagaja: marchewki, ziemniaki, selery, jabtka.
e
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5. Cebule lub por obierz z tupin i takze pokrdj w kostke.
6. Ogorki kiszone pokroj w kostke.

7. Puszke z groszkiem konserwowym, przy pomocy
nauczyciela, otworz, odlej ptyn i dodaj do
pokrojonych warzyw.

8. Wszystkie sktadniki przet6z do jednej, duzej miski,
dodaj majonez oraz pieprz i s6l. Doktadnie wymieszaj.

sBesso

16



9. Podziel satatke na talerzyki dla wszystkich cztonkow
waszej klasy.
10. Satatke mozna zjes¢ z kromka chleba.

11. Zalecane jest rowniez podanie czegos$ do picia:
herbate i sok.

Smacznego!
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6. Zielona satatka

Instrukcja wykonania
1. Przygotuj wszystkie niezbedne produkty
(por, ogorki kiszone, groszek konserwowy,

majonez) oraz narzedzia (noze, deski do krojenia,

miski, tyzki).
2.0tworz puszki z groszkiem konserwowym,
odcedz go i wrzuc do duzej miski.

3.Pokroj ogérki w matg kostke, rowniez odcedz i
wrzuc do tej samej duzej miski.

W

4. Por pokréj w potkola, wrzu¢ do miski.
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5. Wszystkie produkty wymiesza;.
6. Dodaj majonez i ponownie wymieszaj.

Smacznego!
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8. Suszone grzyby

Do suszenia nadajg sie: prawdziwki, podgrzybki,
kozlaki, kurki.

Grzyby sprawdz, oczys¢ nozem, pedzelkiem lub
chusteczka, nie my;j.

Oczyszczone grzyby pokréj w plastry o grubosci
okoto 1cm, mate sztuki zostaw w catosci.
Przygotowane grzyby susz w suszarce spozywczej
zgodnie z instrukcjg obstugi.

Wysuszone grzyby przetdz do szczelnego pojemnika
np. szklanego stoika, dobrze zakrec.
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Przepis na domowy hot - dog

Skladniki
Butka
Parowka

[.  Salata, pomidor, ogérek konserwowy, majonez,
keczup

I[I. Biata kapust, marchewka, ogorek konserwowy,
majonez, keczup

Przepis
Parowke zagotowac

Butke przekroi¢ i podgrza¢ w piekarniku lub na patelni
grillowej, posmarowac majonezem i keczupem

Wtozy¢ parowke do butki, doda¢ sktadniki wedtug
upodobania.
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10. Jak wykonac¢ muesli?

et

(pierwotnie byt to positek pasterzy alpejskich, znany juz ok 1900 r.)

1.

N O U1 B

Zgromadz wszystkie niezbedne sktadniki (np. ptatki
Zbozowe, suszone owoce, orzech, nasiona stonecznika
i dyni, kietki lucerny lub rzodkiewki (lucerny sg
tagodniejsze). Naczynia oraz reczniki papierowe.

. Sprawdz, czy orzechy sg dobrze obrane z tupin, obierz

dynie i nasiona stonecznika.

. Odmierz potrzebne Tobie iloSci produktéw (tak, jak

lubisz).

. Wsyp do duzej miski, delikatnie wymieszaj.

. Polej wszystko jogurtem naturalnym.

. Poczekaj, az wszystko sie troszke ,,przegryzie”.
. Zajadaj, na zdrowie!

Smacznego!
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11. Przepis na koktajl bananowy

Sktadniki:

- 5 matych, dojrzatych kiwi + jedno kiwi do
dekoracji

. 2 dojrzate banany

. 1 opakowanie cukru waniliowego

. 2 tyzki miodu

. 1 szklanka soku pomaranczowego z kartonu

Przygotowanie:
Kiwi i banany obrac¢ i pokroi¢ na mate kawatki.
Wtozy¢ do miksera, doda¢ pozostate sktadniki i
miksowac az do uzyskania gtadkiej masy. Przelac do
wysokich szklanek, udekorowac plasterkami kiwi i
podawac.
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12.Przepis na Kietbaski
Skladniki:
kietbaski, pieczarki, cebula, ser zotty, olej, sol, pieprz,
opcjonalnie ketchup i chleb oraz herbata.
Urzadzenia: piekarnik i blaszka do pieczenia.

| .Przygotuj wszystkie sktadniki.

2.0bierz i pokroj cebule w ,,piora”.

3 .Pieczarki obierz ze skorki i pokroj w czesci, jakie sam lubisz,
np. w plasterki.

4.Przysma2 cebule na rozgrzanym ttuszczu, pamietajac, ze to
zadanie jest niebezpieczne.
Jak potrzebujesz, popros o pomoc nauczyciela.

5 .Usmazong cebule wt6z do miski.

6.Usmaz pieczarki na ttuszczu pozostatym po smazeniu cebuli.
"] .Usmazone pieczarki dot6z do miski, w ktorej jest juz cebula.
8 .Wytacz gaz pod patelnia.

9.Produkty wymieszaj i dopraw do smaku pieprzem i sola.

10. Kietbaski delikatnie natnij wzdtuz linii tak, by mozna byto

potozy¢ w nich pieczarki i cebulke.

30
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11. Tak przygotowane kietbaski wtdz na blache z
rozgrzanym olejem i piecz 0k.20-30 min. Pod koniec
pieczenia podaj tarkowany zotty ser.

12. Wyciaggnij kietbaski, pamietajac, ze sa bardzo gorace!
Jak lubisz, mozesz polac je keczupem i zjeS¢ z chlebem,
popijajac herbata.

31
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13. Lukrowanie ciasteczek

Przyktad ciastek nadajgcych sie do ozdobnego naniesienia
dekoracyjnego lukru.

Skladniki na lukier:

- 1 biatko

- okoto 25 dag cukru pudru

- tyzeczka soku z cytryny

- opcjonalnie barwnik spozywczy

Biatko jajka ubij na sztywna piane. Bardzo powoli dodaj cukier
puder, miksuj caty czas na najnizszych obrotach miksera. Na
koniec dodaj sok z cytryny. Jezeli chcesz by lukier byt kolorowy,
dodaj barwnik spozywczy. Lukier bedzie gotowy wtedy, kiedy
bedzie tworzyt sztywny stozek.

Gotowy lukier przet6z do szprycy cukierniczej, woreczka, stozka z
papieru. Ozdabiaj ciasteczka wedtug wtasnego pomystu. Na koniec
dodatkowo mozesz posypac lukier kolorowg posypka cukrowa.
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14. Przepis na Swiagteczne pierniczki
N "y

g -
L,
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N =

NN

1. W rondelku podgrzac¢ masto, miod i cukier.

2. Do duzej miski wrzuci¢ make, proszek do
pieczenia, przyprawy, jajko i mase z rondelka.

3. Wymieszac. 2 -

4. Masa bedzie dos¢ rzadka, ale jak VS
bedzie czas odstawcie na pot |
godzinki, wowczas zgestnieje. r)

5. Rozwalkowac ciasto i wycinac
foremkami lub recznie rozne ksztatty
piernikow.

6. Na kazdym pierniczku stomka zrobi¢ dziurke,

Eﬂ ~ by potem mozna bylo zawiesi¢ na choince.

/7. Pierniczki wstawi¢ do nagrzanego do 180
stopni piekarnika i piec maksymalnie 15 min.

8. Bialko ubic¢ z cukrem pudrem na piane, a
potem jeszcze dodawac puder, az lukier
zgestnieje.

9. Wlozyc¢ lukier do woreczka z malg dziurkq i
dekorowac pierniczki.

Smacznego' “%
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15. Suszenie owocow cytrusowych

1. Plastry owocow powinny miec¢ grubosc ok. pot
centymetra.

2.Mozna je suszy¢ w suszarce do grzybow (jest to
najszybszy sposob).

3.Mozna suszyC rowniez w piekarniku
nastawionym na 100 stopni, ale nalezy pamietac,
by przewracac oraz potozy¢ na powtoce
nieprzywierajacej. Zajmuje to ok. 1-2 godziny.

4.Najbardziej ekologicznym, ale i najdtuzszym
sposobem jest suszenie na kaloryferze na folii

aluminiowe;.
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16. Koreczki

Skladniki:

Ser zotty, szynka lub inna wedlina, ogorki
(korniszony lub surowe), pomidor, papryka

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki pokroj w rowng kostke. Mozna
uzy¢ matych foremek o réznych ksztattach (kwiatki,
gwiazdki, serduszka) do wykrawania porcji
sktadnikow.

Na wykataczke nabijaj w ustalonej przez siebie
kolejnosci, np.: ser, ogorek, wedlina, pomidor (lub
ogorek, lub papryka).

Gotowe koreczki najlepiej wbi¢ w podstawe, ktdérg
moze by¢ potowka jabtka, melona a nawet potowa

39
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17. Sktadniki

na ciasteczka cynamonowe

v'100 gram cukru pudru

v 140 graméw drobnego cukry bragzowego
v 200 gram miekkiego masta

v' 1 duze jajko

v 300 gram maKki

v' 1, tyzeczki sody

v 2 tyzeczki cynamonu

v' 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

Dodatkowo:

v" cukier puder do oprdszenia

41
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18. Zielone roladki nalesnikowe

Ciasto:

1 szk. mleka

1 szk. maki pszenne;j

1 duze jajko

sol

1/2 tyzeczki curry

1/2 tyzeczki kurkumy
Smalec lub olej do smazenia

Mleko, jajko i s6] zmiksowa¢ w misce. Doda¢ pozostate sktadniki, ponownie
zmiksowacd. Kolor nale$nikéw regulowa¢ kurkuma. Smazy¢ nale$niki na
rozgrzanym oleju.

Nadzienie wytrawne:

Cwier¢ kilograma twarogu pétttustego

2 tyzeczki majonezu

2 ogorki konserwowe

2 kawatki papryki konserwowej (moga by¢ rézne kolory)
10 dag szynki

10 dag sera z6ttego

sol, pieprz

Twarég wymieszaC z majonezem, solg i pieprzem. Pozostate produkty,
pokroi¢ w drobng kostke. Ser mozna starkowa¢ na grubych oczkach.
Potaczy(¢ ser z warzywami.

Na nale$niki naktada¢ nadzienie i zawija¢ $cisle w rulon. Nastepnie pokroi¢
nalesnikowe rulony na kawatki.

Smacznego!
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19. Pianka owocowa

Skladniki:

1 opakowanie niestodzonego mleka skondensowanego
2 galaretki

2 szklanki wody

1 szklanka owocow (moga by¢ mrozone)

Przybory Kuchenne:

szklanka, 2 miski (na galaretke, do ubijania mleka),
mikser, tyzka, tyzeczka, naczynia na pianke (moga by¢
babeczki - tartelki)

WyKkonanie:

1. Dwie galaretki rozpus¢ w 2 szklankach wody - odstaw
do ostygniecia

2. Mocno schtodzone mleko ubij na sztywng piane

3. Powoli wlej ostudzong galaretke i chwile miksuj lub
energicznie mieszaj

4. Dodaj przygotowane owoce, delikatnie wymieszaj

. Przetéz do przygotowanych naczyn

6. Odstaw do lodowki zeby pianka stezata

ul

Smacznego
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20. OGORKOWA ZUPA Z PULPECIKAMI

Skiladniki:

ZUPA
8 srednich ziemniakow
10 $rednich ogorkéw kiszonych
1 pietruszka
2 marchewki
%> matego selera
1 cebula
1 kostka rosotowa
% szk. Smietany
sOl, pieprz

PULPETY
% kg miesa mielonego wieprzowo-wotowego
1 jajko
4 tyzki buiki tartej
1 tyzeczka sosu sojowego
sol, pieprz

Sposob przygotowania: Wszystkie warzywa obra¢ i umy¢. Pokroi¢ w
kostke. Do garnka wla¢ wode, pokrojone warzywa, dodac¢ kostke rosotowq i
zagotowal. Mieso mielone wymiesza¢ z sosem sojowym, butka tarta,
jajkiem, doprawi¢ pieprzem i solg. Formowa¢ mate pulpeciki i ostroznie
wrzuca¢ do goracej zupy. Gotowa¢ 50 min. Az wszystkie sktadniki beda
miekkie. Nastepnie doda¢ ogdrki, starte wczesniej na duzych oczkach tarki.
Smietane wymiesza¢ w kubku z kilkoma lyzkami goracej zupy. Wlaé do
zupy, wymiesza¢. Mozna doda¢ posiekany koper. Na koniec doprawic
pieprzem i sola.
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21. Pyszne lody

7. OWOCOW

* Owoce umyj, odsacz, wypestkuj, zmiksuj
Z cukrem, przeloz do kubeczka po
jogurcie i wetknij patyczek do srodka.

e Odstaw do zamrazarki

* Po wyjeciu z zamrazarki polej kubeczek z
zewnatrz goraca woda, a lody same
wypadng do miseczKi.

Z soku

* Ulubiony sok owocowy przelej do
kubeczka po jogurcie i wetknij patyczek
do srodka.

e Odstaw do zamrazarki

* Po wyjeciu z zamrazarki polej kubeczek z
zewnatrz goraca woda, a lody same
wypadng do miseczKi.
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22. Przepis na zielong jajecznice

Sktadniki:

Ul

v’ 4 jajka,

v 1 cebula

v’ cienka kietbasa o dtugosci 10 cm,
v’ s0l, pieprz, ttuszcz do smazenia,
v’ szczypiorek

Pokroi¢ kietbase w kostke (uwazac¢ na noz, jest ostry!).
Pokroi¢ cebulke w kostke lub piora (znéw uwazac na noz,
jest ostry!).

Pokroi¢ drobniutko szczypiorek (ponownie uwazac na néz,
jest ostry!).

. Roztopic¢ na patelni ttuszcz (uwazac, bo moze pryskac!)
. Usmazy¢ cebule, potem dodac¢ do niej kietbase i dalej smazyc¢.
. W miseczce trzepaczka roztrzepac jajka, doda¢ do nich

pieprz i sdl (nie za duzo).
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7. Roztrzepane jajka wlac¢ na patelnie (trzymang na matym
ogniu), dosypac szczypiorek. Delikatnie mieszac, az
jajecznica sie zetnie.

8. Odstawic z ognia, naktadac na talerz.

9. Mozna podawac z chlebem lub butka.

Smacznego!
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23. WYKONANIE GALARETKI Z OWOCAMI

Podczas pracy uwazaj, bo woda bedzie goraca.

Przygotuj odpowiednie ilo$ci opakowan galaretek. Jedno
opakowanie wystarcza na 3 osoby.

Przygotuj odpowiednig ilo§¢ wody - p6t litra na jedno opakowanie
Przepis na wykonanie galaretki znajduje sie na odwrocie
opakowania. Mozna do galaretki doda¢ owoce.

PRZEPIS
1) Odmierz po6t litra wody na jedno opakowanie galaretki.
2) Wode zagotuj i odlej do miski
3) Wsyp zawarto$¢ przygotowanych opakowan galaretki
4) Ostroznie wymieszaj do catkowitego rozpuszczenia
5) Odstaw do ostudzenia
6) Wystudzong galaretke wlej do foremek w ksztalcie

serduszek lub przygotowanych naczyn

7) Wstaw do lodowki do stezenia
8) W lodowece galaretka tezeje od godziny do dwoch godzin
9) Wyciagnij serduszka z foremek. Przetdz na talerzyk

Smacznego!
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24. Wykonanie tostow

Spis produktow (propozycja):

» Chleb tostowy

» Ser

» Pomidory (opcjonalnie)

» Szynka (opcjonalnie)

» Ogorek kiszony (opcjonalnie)
» Masto

» Dzem (opcjonalnie)

Sposob przygotowania:

» Wszystkie produkty, procz dzemu, ktére chcesz uzy¢ do
tostow, pokrdéj na deseczce uzywajac noza, ale uwazaj, zeby
sie nie skaleczyc.

» Chleb tostowy wsadzaj do tostera ustawiajgc go najpierw na
odpowiedni czas i temperature (ustal to z nauczycielem).

» Po opieczeniu kawatka chleba odczekaj chwilke, az
przestygnie i dopiero potem uktadaj swoje wybrane
produkty na chlebie (jak chcesz posmaruj wczeSniej mastem)
i zajadaj ze smakiem. ;-)

Smacznego!
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25. SALATKA Z NOWALIJEK

A. Przygotuj wybrane do satatki produkty.

B. Jajka ugotuj na twardo.

C. Pozostate warzywa doktadnie umyj.

D. Pokréj jajka w kostke, a warzywa jak chcesz, np. w kostke lub paski.

E. Wymieszaj wszystkie sktadniki.

F. Dodaj majonez wg upodobania (niezbyt duzo, bo satatka bedzie mdta).

G. Dodaj odrobinke pieprzu i soli.

H.Wszystko doktadnie wymieszaj i rozdziel jednakowg ilo$¢ na kazdy
talerzyk.

Smacznego!

32 X
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26. Babka wielkanocna z lukrem

Sktadniki:

2 i p6t szklanki maki pszennej
*»2 dag Swiezych drozdzy
¢ 3tyzki cukru
“*4 jajka
“»po6t szklanki mleka
¢ 1 cukier waniliowy
20 dag masta
**Bakalie wg upodoban

Lukier:

1,5 szk. Cukru pudru
¢+ 1 biatko

1 . '; '7-:_" - f' e e 'i
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Sposéb wykonania:

1. Make przesiac przez sitko do miskKi.

2.Drozdze wymieszac z letnim mlekiem,
odstawi¢ na 15 min.

3.Utrzec jajka z cukrem waniliowym.

4.Roztopi¢ masto i je wystudzic.

5.Do maki dodac drozdze z mlekiem oraz jajka
ubite z cukrem i je wymieszac¢ (mikserem).

6. Powoli dodawac ostudzone masto ciggle
miksujac.

7.Mozna dodac bakalie, a potem odstawic
przykryte Sciereczka ciasto na 45 min.

8.Do wysmarowanej ttuszczem i wysypanej
odrobing maki formy wto0z ciasto i odstaw
na kolejne 45 min.

9.Piecz w temp. 175 stopnie przez 45 min.

10. W tym czasie ubij biatko, potem
dodawaj stopniowo cukier puder i miksuj
przez 15 min. Polej nim ostudzong babke.

Smacznego!
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27. Miseczka budyniu

z wylanym wzorem Kklucza wiolinowego

[lo$¢ porcji: 2
Skladniki

o 2 szklanki mleka

e 2tyzki cukru

e cukier waniliowy

o lyzeczka maki pszennej

e lyzeczka maki ziemniaczanej

e 1 z6ttko
Przygotowanie
1,5 szklanki mleka zagotowac z cukrem i cukrem waniliowym.
Pozostatg czeS¢ wymieszac z obiema magkami i zottkiem.
Ciurkiem wlewac do gotujgcego sie mleka.
Doprowadzi¢ do zagotowania.
Nalewac¢ do optukanych zimna wodg salaterek.

Podawac z tyzka dzemu lub soku, ktérym mozna malowac¢ wzorki

e Mozna tez kupi¢ gotowy budyn. Przepis i potrzebne sktadniki sg na opakowaniu.
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28. Surowka z marchwi i jabtka

——

Skladniki: 5 marchewek, 2 - 3 jabtka, cukier, szczypta soli,
tyzka majonezu lub $mietany.

Przygotowanie: Obrane warzywa i owoce Scieramy na
tarce, na duzych oczkach.

Dodajemy odrobine przypraw (do smaku) i majonezu.

Mieszamy i gotowg suréwke mamy.
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29. TruskawKi z bita Smietana

SKELADNIKI

* truskawki / boréwki / maliny
* $mietana o zawartoSci ttuszczu 36%
* na pot litra Smietany 1 czubata tyzka cukru pudru
* tyzka ekstraktu waniliowego

PRZYGOTOWANIE

Smietane ubijaj na sztywna piane, w miedzyczasie dodawaj cukier
i dowolny zapach.

Ubitg Smietane przetéz warstwowo z umytymi i osuszonymi
owocami.

Mozesz schtodzi¢ w lodowce.
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30. Spaghetti
Sktadniki:

Makaron typu spaghetti - 1op.

Mieso mielone - 1/2kg.

Stoik sosu bolognese lub

2 puszki pomidoréw + przyprawy po
2 tyzeczki cukru, zi6t prowansalskich
+ s0l i pieprz do smaku .

. Opcjonalnie ser np. mozzarella, czosnek, przecier

pomidorowy.
Wykonanie:

. Mieso usmaz na patelni.
. Przygotuj sos zgodnie z przepisem umieszczonym na

opakowaniu sosu lub

Dodaj do miesa pomidory z puszKki, przyprawy i dus do
odparowania nadmiaru wody.

Dodaj sos do miesa mielonego, wymieszaj i troszeczke
pogotuj, tak z 2 min.

. Ugoruj makaron zgodnie z przepisem umieszczonym na

opakowaniu makaronu.

. Naktadaj na talerz makaron, polewaj sosem i zajadaj!
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31. Kruche ciasteczka

Sktadniki:

150 g masta, 240 g maki, 110 g cukru, 1 tyzka mleka,
kurkuma dla uzyskania z6ttego koloru (odrobina).

Spos6b wykonania:

Wszystkie skladniki zagnie$¢ na
stolnicy na jednolita mase.

Rozwatkowa¢ na grubos¢ ok. pot
centymetra(przedtem podsypac y‘c‘\\g/
stolnice maka), aby sie ciasto nie %
przyklejato. Wykrawa¢ okragtymi
foremkami ciasteczka. Nastepnie na blaszce wytozonej

papierem do pieczenia uktadac ciasteczka i piec ok. 15 min.
W piekarniku nagrzanym do 180 stopni C.

J &9

Smacznego!

xf - ;.
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32. OWOCOWY CUDACZEK

Skladniki: réznorodne owoce

Przybory i narzedzia: deska do krojenia, n6z, wykataczki,
talerzyk, aparat fotograficzny

Przygotowanie:

Wykorzystaj zgromadzone produkty do powstania
niespotykanych owocowych cudaczkéw. Wykataczki
postuza do taczenia réznych czesci wymyslonych
cudaczkow. Wykaz sie pomystowoscig i wielkg
wyobraznia.

Wykonanym owocowym cudaczkom zrdbcie zdjecie i
przygotujcie prezentacje.
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33. Sorbet z jagod

Skladniki:

- 2 szklanki jagod
- 1 szklanki cukru
- 12 szklanki wody
- 1 szklanka soku pomaranczowego
- 1 tyzka soku z cytryny

Przygotowanie:

Umyte jagody wsypac do garnka, dodac cukier, wode, sok
pomaranczowy i z cytryny. Wymieszac i zagotowac na $rednim
ogniu. Gotowac¢ na matym ogniu 10 minut. Wystudzi¢. Mase
przela¢ do matych pojemnikéw, wstawi¢ do zamrazalnika do
czasu az zgestnieje, ale nie bedzie taka twarda jak lody.

Smacznego!
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- 20 dkg piersi kurczaka

- paczka ryzu

- kilka kawatkéw brokutu, np. ¥4 gtéwki
- 12 cebuli

-1 pomidora

34. Risotto z kurczakiem i brokutami

Skladniki:

- 12 marchewki

- 14 pietruszki

- 2 tyzeczki przecieru pomidorowego
- s0l, pieprz

- olej do smazenia

=

g1 W

No

8.

9.

Przepis

Pokroi¢ w kostke pier$ kurczaka i cebule (popro$s o pomoc
nauczyciela).

Na patelnie wlac olej, podgrzac go.

Wrzuci¢ pokrojong piers$ kurczaka i cebule.

Usmazy¢ na zloty kolor.

Zetrze¢ na tarce o grubych oczkach wczesniej obrang
marchewke i pietruszke.

Wrzuci¢ na patelnie, smazy¢.

Dodac¢ pokrojone kawatki brokutu i pokrojonego w kosteczke
pomidora oraz przecier pomidorowy.

Dusi¢ wszystko 5-10 minut.

Nastepnie dodac nieco soli i pieprzu. Wymieszac.

10.Wsypac¢ paczke ryzu i dodac¢ szklanke wody szklanke wody.
11. Zamieszac i dusi¢ na bardzo matym ogniu pod przykryciem.
12. Gdy ryz zmieknie wytaczy¢ gaz i zostawi¢ na 10-15 minut by

X

danie ,doszio”.
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35. Kisielek maksymalnie owocowy
Skitadniki na 1 porcje
100 ml soku typu bobofrut - sok owocowy przecierowy
tyzeczka maki ziemniaczanej
Przybory kuchenne
garnuszek
szklanka
tyzeczka
tyzka do mieszania
Przygotowanie

1.  Odlej 50 ml soku do szklanki. Reszte soku zagotu,.

2. W szklance z sokiem rozmieszaj make ziemniaczang i
dolej do garnuszka.

3.  Catosc¢ zagotuj caty czas mieszajac.
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