Predmet: GOSPODINJSTVO 6.B fantje/dekleta

St. uéne ure: 40 (fantje)/39 (dekleta)

Datum: 6. 4. 2020 (fantje)/9. 4. 2020 (dekleta)

Uéna tema: KA MORAM VEDETI, PREDEN ZACNEM KUHATI

l. Razlaga:

Navodilo za delo

1. Na spletni strani http://www.i2-lj.si/ucbeniki/ imas dostop do ucbenika. Preberi
besedilo na strani 48 in 49.
2. Spodniji zapis prepisi v zvezek in se dobro nauci.

PREDEN ZACNEMO KUHATI
1. DELO V KUHINJI:
- dobra organiziranost,
- osebna higiena,
- zasCitna obleka,
- Cistoca prostorov in pripomockov.

2. KAKO SE LOTIMO DELA V KUHINJI:
- recept,
- pocistimo, pospravimo kuhinjo (¢e je potrebno)
- umivanje rok, predpasnik, kuhinjske krpe in papirnate brisace,
- izbira posode, pripomockov, elektri¢nih naprav, pribora
- priprava ustreznih kolicin Zivil,
- predpriprava zivil (¢iS¢enje),
- priprava Zivil za toplotno obdelavo (rezanje,lupljenje,
ribanje...),
- toplotna obdelava Zivil (kuhanje, pecenje, dusenje...),
- serviranje hrane,
- CiS¢enje posode in kuhinje.

3. Ce pri u¢enju ali reevanju nalog naletis na tezave, mi lahko posljes vprasanje na spletni
naslov gordana.farazin@sola.velike-lasce.si

1. DOMACA NALOGA
Ker se bliZzajo velikonocni prazniki, bos izdelal pirhe in velikonocne pticke.




Ker se priblizujejo velikonoéni prazniki se bomo posvetili peki velikonoénih pti¢kov in barvanju
3 pirhov.
Ce ste pripravljeni, zacnimo z delom.

PEKA VELIKONOGNIH PTICKOV

Sladki kvaseni pticki, ali vozlicki, so mehko, puhasto in slastno pecivo, katero nam tekne ob vseh urah.
Posebej okusni so za zajtrk. Priprava vam ne bo vzela veliko ¢asa, pa tudi tezavna ni.

PRIPOMOCKI:
= kuhinjska pecica
= skleda
= papir za peko
= kuhinjska tehtnica
= Zlicka
= pekac
= vilice
= skodelica
= Copi¢

SESTAVINE:

= 250 g gladke bele moke

= 250 g ostre bele moke

= 2dImleka
= 1/2 kocke sveZega kvasa (ali 1 vreCka suhega)

= 50 g stoplienega masla

= 2 rumenjaka
= 50 g sladkorja + 2 Zlicki za kvas
= 2 vanilina sladkorja

= 1Zlicaruma

Potrebovali bomo Se:
= 1 celo jajce za premaz
= Zlico rozin ali brusnic
= moko za oblikovanje



POSTOPEK:

Predenj zatnemo, poskrbimo, da so vse sestavine na sobni temperaturi. Nato v skledo zlijemo mleko, v
katerega dodamo 2 Zli¢ki sladkorja in nadrobimo svez kvas, premeSamo z zlicko in pustimo cca. 10
minut, da kvas nekoliko vzhaja.

Vse skupaj zamesimo v gladko testo. Po potrebi, oz. Ce je testo premokro, dodamo Se Zlico do 2 moke
in zamesimo. Testo naj bo mehko, ampak naj se ne lepi na prste.

Po preteCenem Casu testo zvrnemo iz sklede na pomokano povr$ino in ga narezemo na majhne
kupcke, velike za cca. manjSo pest. 1z kupCka testa, oblikujemo za prst debelo “klobaso”, dolgo priblizno
20 cm, katero nato oblikujemo 0z. zaveZemo v vozel. En konec vozla obrnemo navzdol, drugega
navzgor.




Spodniji konec potlacimo s prsti in oblikujemo pticji repek, lahko ga tudi narezemo s Skarjami ali nozem.

Zgornjemu koncu, s prsti oblikujemo kljuncek, poljubne velikosti. Rozine 0z brusnice uporabimo za oci,
celi kosi bodo najbrz preveliki, zato rozine ali brusnice lahko natrgamo na manj$e koScke, katere
potisnemo v testo, kjer bodo pticki imeli o€i.

Pticke polagamo na pekac, katerega smo oblozili s papiriem za peko. Ko smo oblikovali vse, v skodelici
razzvrkljamo eno celo jajce, s Copicem ga premazemo Cez vse ptiCke. Peka€ potisnemo v predhodno
ogreto pecico na 170 °C (ventilacija), ter pticke peCemo 15 do 18 minut.




BARVANJE PIRHOV

Od nasih babic in dedkov smo nasledili veliko koristnih nasvetov, ki so nam v pomo¢ v vsakdanjem
Zivljenju. Sodoben tempo je nekatere potisnil na stran in v pozabo, mnogi pa so ostali nezamenljivi. Med
njimi je tudi barvanje pirhov s ¢ebulnimi olupki.

Tradicionalno so velikonocni pirhi rdece barve, najlazje pa jih je bilo pobarvati prav z rdeimi ali rjavimi

¢ebulnimi olupki. Nemalokrat so zraven dodajali tudi vino in ostale pripomocke, ki so poudarili barvo. In

drugi razlog? Vsi pripomocki, ki jih uporabljamo za barvanje pirhov s ¢ebulnimi olupki, so nam prakti¢no
pri roki.

Za barvanje pirhov s ¢ebulnimi olupki potrebujemo:
- rdeCe Cebulne olupke (lahko tudi rjave)
-jajca
- najlonske nogavice
- sukanec
- travo in razli¢no zelenje, cvetljice

Jajca pred kuho obrisemo in osu$imo, da odstranimo morebitno umazanijo.
Po Zelji nanje nadevamo rastlinje in razlicne okraske.

Z razrezanimi delCki najlonskih nogavic objamemo jajce in rastlinje ter vse skupaj zavezemo s
sukancem. OkraSena jajca damo v veliko posodo, ki je predhodno Ze napolnjena s ¢ebulnimi olupki.
Vec olupkov kot damo v posodo, bolj intenzivno barvo dobimo.

Kuhamo nekje do pol ure, nato pa poCakamo, da se jajca ohladijo.

Najlonske nogavice in rastlinje na koncu scistimo z jajc in jih postreZzemo.
Za vedji sijaj lahko pirhe premazemo z navadnim ali olivnim oljem.




Ko boste pticke in pirhe naredili, mi po$ljite fotko in odgovore o delu:
- Kako vam je $la peka ptickov?
- Ali je bila pticka okusna?
- Kako vam je $lo barvanje pirhov?
- Kaj bi spremenili?

Odgovore pric¢akujem do 14. 4. 2020 na elektronski naslov:
gordana.farazin@sola.velike-lasce.si

Tebi in vsem tvojim Zelim lepe velikonocne praznike, bodite zdravi in pazite nase in svoje bliznje.
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