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Przysposobienie do pracy – zajęcia kulinarne
Klasa: I Szkoła Specjalna Przysposabiająca do Pracy
Data zajęć: 31.03.2020 r.
Nauczyciel: Beata Wawryszuk
email: beatawawryszuk@o2.pl

MUFFINY BANANOWE
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SKŁADNIKI:
· 2 średnie banany

· 1/2 szklanki oleju

· 1 szklanka mleka

· 1 jajko

· 2 szklanki mąki

· 2/3 szklanki cukru białego (trzcinowego)

· 1 łyżeczka proszku do pieczenia

· 1 łyżeczka sody oczyszczonej

· 1/2 łyżeczki cynamonu

· 1 łyżka cukru wanilinowego
· 1 szklanka orzechów włoskich 

PRZYGOTOWANIE:
· Piekarnik nagrzać do 180 stopni C (góra i dół). 

· Formę na muffiny wyłożyć papilotkami.

· Banany obrać i rozgnieść widelcem (można dodatkowo skropić sokiem z kawałka cytryny). Włożyć do miski.

· Dodać olej, mleko, jajko i wszystko wymieszać.

· Do drugiej miski wsypać mąkę, dodać cukier, proszek do pieczenia, sodę 
oraz cynamon.

· Dodać posiekane orzechy (troszeczkę orzechów zostawić do posypania muffinek).

· Teraz wszystko dokładnie wymieszać łyżką.

· Wymieszane sypkie składniki wsypać do miski z mokrymi składnikami i delikatnie
wymieszać łyżką, do połączenia się składników ( mieszamy do momentu, jak tylko zniknie mąka).
· Ciastem napełnić papilotki, posypać odłożonymi orzechami i piec przez ok. 30 minut. Wyjąć z piekarnika i przestudzić.

PROPOZYCJA DESERU DLA SEBASTIANA – 31.03.2020 r.

 WIELOSMAKOWE  OWSIANE CIASTECZKA
Składniki na dwa rodzaje ciastek na jednej blasze:
· 1/2 szklanki płatków owsianych górskich

· 1/5 szklanki wiórków kokosowych

· 1/5 szklanki uprażonego na patelni (ok. 2 minut) sezamu

· garść posiekanej, suszonej żurawiny

· szczypta proszku do pieczenia

· 2 duże dojrzałe banany
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· Piekarnik nastawiamy na 170ºC z termoobiegiem. 

· Na blachę wykładamy papier do pieczenia.

· Do miski wrzucamy: płatki owsiane, dwa rozgniecione widelcem na papkę banany, szczyptę proszku do pieczenia (ok. pół łyżeczki, a nawet mniej). Mieszamy dokładnie i rozdzielamy „ciasto” na dwie, mniej więcej równe części. 

· Do jednej masy dosypujemy sezam. Do drugiej masy dosypujemy wiórki kokosowe 
i żurawinę. Wyrabiamy obydwie owsiane masy, a następnie rękoma turlamy kulki, wielkości małego orzecha włoskiego i spłaszczamy je. 

· Układamy na blachę, w odstępach ok. 2 cm i pieczemy 12–13 minut.
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JAJKA FASZEROWANE PIECZARKAMI
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Składniki:
· 5 jajek

· 25 dag pieczarek

· 2 średnie cebule

· majonez

· natka pietruszki

· sól, pieprz

SPOSÓB WYKONANIA:

Jajka gotujemy na twardo. Wystudzone obieramy, kroimy wzdłuż na połówki, wyjmujemy żółtka. 

Pieczarki dokładnie myjemy, kroimy w drobną kostkę.

Cebulę kroimy w drobną kostkę, podsmażamy na patelni z niewielką ilością oleju. 
Kiedy cebula będzie zeszklona, dodajemy pieczarki i smażymy dalej. Studzimy. 

Dodajemy drobno posiekaną pietruszkę oraz rozdrobnione żółtka, łyżeczkę majonezu 
i mieszamy. Doprawiamy do smaku solą i pieprzem. 

Tak przygotowanym farszem napełniamy ugotowane białka.

Nafaszerowane jajka możemy udekorować kiełkami albo pokrojonym szczypiorkiem.
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BABKA WIELKANOCNA puszysta i wilgotna
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SKŁADNIKI:
· 4 duże jajka 

· 1 masło
· skórka i sok z 1 cytryny

· 1 szklanka cukru

· 1 cukier wanilinowy

· 1 szklanka mąki pszennej tortowej

· 1/2 szklanki mąki ziemniaczanej

· 1 łyżeczka proszku do pieczenia
· do posmarowania formy: 1 łyżka masła i około 3 łyżek bułki tartej
· na wierzch: cukier puder

PRZYGOTOWANIE:
· Jajka do ciasta należy wcześniej wyjąć z lodówki, żeby nie były zimne. Lepiej będą się ubijały.

· Przygotować formę na babkę z kominem pośrodku (śr. ok. 22 - 25 cm), posmarować ją 1 łyżką masła i wysypać bułką tartą.
Piekarnik nagrzać do 170 stopni C (grzanie góra i dół).

· Masło roztopić, dodać sok i skórkę z cytryny, odstawić.

· Do większej miski wbić jajka, dodać cukier i ubijać przez około 10 minut 
na jasną, gęstą i puszystą masę. W międzyczasie dodać cukier wanilinowy.

· Do drugiej miski przesiać mąkę pszenną razem z mąką ziemniaczaną 
oraz proszkiem do pieczenia, wymieszać.

· Do ubitych jajek dodać mieszankę mąki i zmiksować (krótko i na małych obrotach miksera) do połączenia się składników w jednolite ciasto.

· Do ciasta wlać masło i zmiksować do połączenia się składników w jednolite ciasto. Ciasto będzie miało konsystencję podobną do budyniu. Masę wylać 
do przygotowanej formy i wstawić do piekarnika. Piec przez ok. 45 minut 
(do suchego patyczka).
· Po ostudzeniu wyjąć babkę na paterę i posypać cukrem pudrem.


SAŁATKA DO WYKONANIA DLA SEBASTIANA - 03.04.2020 r

WIOSENNA SAŁATKA
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Składniki na sałatkę:

· 2 garście rukoli (może być dowolna ulubiona sałata

· 2 jajka ugotowane na twardo

· kilka rzodkiewek

· kiełki rzodkiewki

Składniki na sos:
· łyżka soku z cytryny
· 4 łyżki oliwy z oliwek

· szczypta soli

· szczypta czarnego pieprzu

· łyżeczka musztardy 
SPOSÓB PRZYGOTOWANIA SAŁATKI:
1. Wszystkie składniki na sos mieszamy w małej miseczce.

2. Sałatę i rzodkiewkę myjemy  i osuszamy. 

3. Jajka obieramy. 

4. Rzodkiewkę i obrane jajka kroimy na 4 części. 

5. Wszystkie składniki delikatnie mieszamy w salaterce. 

6. Polewamy przygotowanym sosem i posypujemy kiełkami. 

7. Szybka i pyszna sałatka gotowa. 

Smacznego! 

































