PRZYSPOSOBIENIE DO PRACY GOSPODARSTWO DOMOWE
Deser narodowy truskawkowo-kokosowy
Zadanie wykonaj w terminie.

27 kwietnia 2020

Sktadniki: (na 2 szklanki)

masa czerwona:

= stoiczek truskawek ok. 200g

= pot opakowania galaretki truskawkowe;j

= tyzeczka kwasku cytrynowego (zastgpi¢ cukrem w
przypadku swiezych truskawek)

masa biata:

= 250ml kremdwki 36%

= 50ml mleka

= 2 tyzki widrkéw kokosowych
= 2-3 tyzki cukru

= 1,5 tyzeczki zelatyny

Wykonanie:

Czes¢ czerwona
Truskawki blendujemy na mus. Dosypujemy kwasek cytrynowy. Po6t opakowania
galaretki zalewamy wrzgtkiem, mieszamy i dodajemy to truskawek. Mase przelewamy
do szklaneczek i ustawiamy je pod skosem w lodéwce. W tym celu mozna uzyé
pojemniczka - szklanki oprze¢ o Scianki pojemnika, aby sie nie przewrdcity. Gdy
czerwona czesc zastygnie, przygotowujemy biatga.

Czesc biata

Kremdéwke wraz mlekiem przelewamy do garnka. Wrzucamy widrki kokosowe i
gotujemy na wolnym ogniu ok. 10min az widrki zmiekng. Zelatyne namaczamy w
odrobinie wody i dolewamy do kokosowego ptynu. Mieszamy, zdejmujemy z ognia i
czekamy az biata czes¢ bedzie chtodna. Ostygniety, jeszcze ptynng mase przelewamy
na czerwong czesé. Teraz szklaneczki ustawiamy prosto i pozostawiamy w lodéwce na
1-2h. Gotowy deser dekorujemy wedle uznania.
Smacznego!

Mozesz udekorowac deser wktadajac do szklaneczki matg biato-czerwong
flage na patyczku, wykataczce.
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http://3.bp.blogspot.com/-otVp5Se2UNo/UKEqzwJIIiI/AAAAAAAAAp8/fOL_yo6AVoI/s1600/deser+narodowy.JPG

PRZYSPOSOBIENIE DO PRACY OGRODNICTWO
Zadanie wykonaj w terminie.

28 kwietnia 2020 i 30 kwietnia 2020

Warzywa korzeniowe, ziota i rozsady

Zadanie 1

Zapoznaj sie z filmem klikajac w link https://www.youtube.com/watch?v=0StAj1djiLQ

Warzywa korzeniowe to:

e Marchew
e Pietruszka
e Pasternak
e Salsefia

Rozpoznaj na zdjeciach warzywa .
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Warzywa korzeniowe — wysiew z nasion w miesigcu kwietniu.

Narysuj warzywa korzeniowe i podpisz je. Czy w Twoim ogrodzie, na dziatce
uprawia sie warzywa korzeniowe?


https://www.youtube.com/watch?v=oStAj1djiLQ

Zadanie 2
W filmie mozna byto zobaczy¢ hodowane w skrzyneczkach ziota. Byty to:

e Tymianek
e Mieta
e Macierzanka

 Prymat)

TYMIANEK

suszony

Ziele macierzanki
Sepyil herba

Czy ziota znajdujg zastosowanie w kuchni? Jakich ziét uzywa Twoja mama w czasie
przyrzadzania potraw?



Zadanie 3
Rozsady:

e Kalarepa
e Safata

e Okra

e Pomidory
e Papryka

e Brukselka
e Kapusta

Co to jest rozsada?

Rozsada — mtode rosliny uzyskane po wysianiu nasion w szklarniach, inspektach, na
rozsadnikach, przeznaczone do przesadzania na miejsca state. Rozsada stosowana
jest m.in. w uprawie roslin cieptolubnych.

Nazwij warzywa na zdjeciach wyhodowane z rozsady.

i Poszukaj informacji na temat rosliny : OKRA



PRZYSPOSOBIENIE DO PRACY GOSPODARSTWO DOMOWE
Ciasteczka flagi.

Zadanie wykonaj w terminie.
29 kwietnia 2020

Sktadniki na 2 blaszki ciastek:

1,5 szklanki maki pszennej
113 g masta, zimnego

p6t szklanki cukru pudru

2 duze z6ttka

szczypta soli

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

Wykonanie

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w naczyniu i zagnie$¢ na gtadkie ciasto (mozna rowniez
do przygotowania kruchego ciasta wykorzysta¢ malakser). Ciasto lekko sptaszczyc,
owingc¢ folig spozywczg, schtodzi¢ w lodéwce przez 1 godzine.

Po tym czasie ciasto wyja¢, rozwatkowac na grubos¢ okoto 3 mm, podsypujac maka.
Foremka lub nozem wycinac flagi. Uktada¢ na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia, w niewielkich odstepach (nie rosng).

Wypiekanie

Piec w temperaturze 1802C przez okoto 15 — 20 minut, w zaleznosci od wielkosci
ciasteczek. Wystudzic¢ na kratce.

Ozdabianie

Sktadniki na lukier krolewski:

1 biatko

1 szklanka cukru pudru

Biatko utrzec z cukrem pudrem drewniang patka lub tyzkg, pozbywajac sie catkowicie

grudek. Mozna dodac wiecej cukru pudru (np. kilka tyzek do pét szklanki), co zalezy
od rozmiardw jajka. Lukier powinien byc bardzo gesty. Gesty na tyle, by dato sie z
niego zrobi¢ nierozlewajacy sie wzorek. Z papieru do pieczenia lub jednorazowego
rekawa cukierniczego zrobic¢ rozek lub odcig¢ koncéwke. Dekorowac ciasteczka.
Lukier zastyga niemal od razu.



Potowe lukru zabarwi¢ czerwonym barwnikiem spozywczym. Wtedy trzeba doda¢
wiecej cukru pudru, poniewaz lukier sie rozwodni. Niewykorzystany, dobrze
przechowuje sie przez noc w temperaturze pokojowej, ale koniecznie w woreczku.
Jesli zastygnie zbyt mocno, wystarczy dodac odrobine wody.



