Zajęcia rozwijające kreatywność

Klasa: I Szkoła Podstawowa dla uczniów z niepełnosprawnością intelektualną 
            w stopniu umiarkowanym i znacznym

Data: 31.03.2020r.

Nauczyciel: Beata Wawryszuk
email: beatawawryszuk@o2.pl
tel.501618423




GOTUJEMY ZUPĘ JARZYNOWĄ
Chciałabym, żebyście dzisiaj ,,ugotowali” pyszną zupę jarzynową. 

Do jej wykonania, potrzebne będą:
· garnek
· sylwety warzyw
· farby plakatowe
· kredki
· nożyczki
· klej


Kolejne etapy pracy:

1. Pokoloruj garnek ulubionym kolorem kredki.
2. Pomaluj palcami wszystkie warzywa. Staraj się dobierać kolory odpowiadające kolorom warzyw.
3. Zaczekaj żeby Twoja praca wyschła.
4. Powycinaj warzywa i naklej je na garnek.
5.  Zobaczysz, jaką pyszną zupkę ugotowałeś
6. Zrób zdjęcie swojej pracy.
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Zajęcia rozwijające kreatywność

Klasa: I Szkoła Podstawowa dla uczniów z niepełnosprawnością intelektualną 
            w stopniu umiarkowanym i znacznym

Data: 01.04.2020r.

Nauczyciel: Beata Wawryszuk
email: beatawawryszuk@o2.pl
tel. 501618423

PYSZNE I ZDROWE  KANAPKI KOLOROWE
Przygotowałam kilka  pomysłów na pyszne i niebanalne kanapki.  Wszystkie przepisy zawierają opis wykonania krok po kroku. 
Myślę, że przygotowane przez Was kanapki będą smakowały Wam, rodzeństwu 
i rodzicom. 
Dekorujcie, wycinajcie i łącznie składniki. Bawcie się przygotowywaniem kanapek,  komponujcie zdrowe posiłki, rozwijajcie swoje poczucie smaku 
i nabierajcie apetytu. Nie martwcie się, że trochę nabrudzicie w kuchni. 
Wybierzcie coś z proponowanych przeze mnie smakołyków albo stwórzcie swoje własne kulinarne dzieła! Zaangażujcie rodzeństwo i rodziców. 

Mile widziane zdjęcia Waszych osiągnięć.
Przepis na wiosenną kanapkę – motylek
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Składniki na kanapkę - motylka:
– bułka lub chleb
– ser żółty
– sałata
– jajko
– ogórek
– kawałek papryki i rzodkiewki
– szczypiorek

Jak zrobić kanapkę:
Jajko ugotuj na twardo. Pokrój na plasterki. Kromkę chleba lub połówkę bułki posmaruj masłem i ułóż na niej listek sałaty, plasterek żółtego sera, wędlinę, plasterki jajka, ogórka, rzodkiewki. Czułki motylka zrób ze szczypiorku, a tułów – z kawałka papryki.
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Przepis na kanapki z „wisienkami” z pomidorów
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Aby zrobić zabawne kanapki będziesz potrzebować:

– pieczywo tostowe
– żółty ser
– koktajlowe pomidorki
– zieloną pietruszkę (może być szczypiorek}
– sałatę
– masło
Jak zrobić zabawne kanapki:
Zrób tosty z chleba tostowego i posmaruj je masłem. Połóż żółty ser. Teraz możesz już kroić pomidorki i układać z nich „wisienki”. Ogonki zrobisz z łodyżek pietruszki. Kanapki układamy na talerzu wyłożonym zieloną sałatą.






                          Przepis na kanapeczki – podwodny świat
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Składniki:
· 2 kromki chleba tostowego
· 2 kromki chleba pełnoziarnistego
· 2 łyżki białego twarożku
· 1 parówka
· 2 plasterki sera żółtego
· 1 plasterek szynki
· 1 łyżeczka masła
· 1 liść sałaty karbowanej zielonej i czerwonej
· pół marchewki
· pół pomidora
· 4 rzodkiewki
· pęczek szczypiorku
· 2 czarne oliwki
· kilka plasterków ogórka
· kawałek czerwonej i żółtej papryki
Przygotowanie:
Warzywa umyć. Kromki chleba posmarować masłem. Rzodkiewki i ogórka pokroić 
w plasterki. Marchewkę obrać i pokroić w długie plastry. Z chleba tostowego wyciąć foremką do ciastek dwie rybki. Na jednej położyć szynkę. Udekorować ją plasterkami ogórka i rzodkiewki i szczypiorkiem. Drugą rybkę posmarować twarożkiem i ułożyć na niej paseczki z marchewki i szczypiorku.
Na jedną kromkę ciemnego chleba położyć plasterek sera żółtego i udekorować rybkę plasterkami ogórka i rzodkiewki. Z drugiej kromki wyciąć gwiazdkę i żółwia. Na gwiazdkę położyć ser i plasterek pomidora. Na żółwia twarożek i udekorować go szczypiorkiem rzodkiewką i papryką czerwoną.
Parówki podgrzać. Przekroić na pół, a potem przeciąć nie do końca 4 razy formując ramiona ośmiornic.
Z 1/4 pomidora kawałka marchewki i sera żółtego zrobić żaglówkę.
Z oliwek zrobić wszystkim żyjątkom oczka a z papryki buzie.
Z sałaty ułożyć fale.



Przepis na kanapkę ze złotą rybką
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Potrzebna jest:
· kanapka z salami lub serem
· marchewka, ogórek, oliwka i kilka zielonych groszków
Zrób kanapkę:
Pokrój  marchewkę w plasterki i połówki plasterków. Zrób z niej łuski rybki. Zrób ogonek 
z plasterków ogórka.
Przepis na wesołą kanapkę – smok
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Składniki:
· 2 kromki chleba
· masło
· ser żółty
· ogórek
· marchewka
· oliwka zielona
· oliwka czarna
· kawałek skórki z jabłka lub papryki
· 2 ziarnka kukurydzy
Jak zrobić:
Sprawa jest bardzo 
prosta – spójrz na zdjęcie i zainspiruj się! Twój smok może być zupełnie innym smokiem – możesz mieć znacznie lepszy pomysł.



Przepis na kanapki – myszki z serka topionego
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Składniki na kanapkę – myszkę z serka topionego:
– chleb
– serek topiony w kształcie trójkąta
– goździki na oczka i nosek myszki
– 2 plasterki parówki lub cienkiej kiełbasy na uszka
– szczypiorek
Jak zrobić kanapkę – myszkę z serka topionego:
Kroimy chleb, kładziemy na niego serek topiony. Nacinamy serek i wkładamy w niego uszka myszki. Robimy oczka i nosek z goździków, Dzielimy szczypiorek na cieniutkie paseczki wzdłóż 
i przyczepiamy myszce ogonek.
Przepis na kanapkę – Hello Kitty
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Spis produktów:
· kromka chleba
· plasterek wędliny
· ketchup
· szczypiorek
· ogórek
· masło
Wycinamy z pieczywa i plasterka wędliny główkę kotka. Z ogórka wycinamy kształt kokardki 
i nosek. Szczypiorek kroimy na sześć równych kawałków. Na posmarowany masłem chlebek nakładamy wędlinę i tworzymy kocią buzię - nosek i kokardki z ogórka, wąsy ze szczypiorku, oczy i środek kokardki z keczupu.
Przepis na strrraszne kanapeczki w trzy minuteczki
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Składniki: 
• chleb tostowy, ewentualnie inny jasny
• salami
• oliwki
Kanapki przygotowujemy na bazie pieczywa tostowego. Chleb posmaruj masłem i obłóż salami. Drugą kromkę chleba powycinaj w straszną paszczę, potem także posmaruj masłem.  Sklej obie części, wyciągnij „jęzor” z salami.
Przepis na straszne tosty z pająkiem na Hallowee
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Pajęczyna z mozzarelli i pająk z zielonej oliwki są bardzo łatwe do zrobienia, 
a wyglądają niezwykle atrakcyjnie.
Składniki:
· chleb tostowy
· sos do pizzy lub ketchup
· ser mozzarella w plastrach
· zielone oliwki bez pestek  – do środka wkładamy trochę sera, tak by pająk miał „pyszczek”  
Jak zrobić:
Ten zabawny pomysł na lunch lub przyjęcie można zrobić w dwóch wersjach – na zimno lub na ciepło.
Wersja na zimno:
Zrób tosty z chleba. Posmaruj ketchupem. Pokrój mozzarellę w paski i ułóż na toście 
– pajęczyna. Zrób pająka z pokrojonej oliwki.
Wersja na ciepło:
Posmaruj chleb ketchupem lub sosem do pizzy. Ułóż paski z mozzarelli i pająka. Włóż tosty do gorącego piekarnika z zapiecz.
Jeżeli lubicie ostrzejsze smaki to warto chleb posmarować wcześniej wyciśniętym 
w prasce czosnkiem. Pycha!




Przepis na kolorowe kanapki dla dzieci
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SKŁADNIKI:

• 4 kromki wieloziarnistego pieczywa
• 1,5 łyżki masła
• 4 łyżki chudego twarożku
• 1 pęczek szczypiorku
• kilka gałązek natki pietruszki
• 3 rzodkiewki, pomidor, 1/2 ogórka, 1/2 marchewki
• 1 mała czerwona cebula
• 2 łyżki kiełków rzeżuchy
• 1 łyżka kiełków słonecznika
• liść sałaty, ziarenka czarnego i czerwonego pieprzu, łyżeczka majonezu
PRZYGOTOWANIE:
Kromki chleba smarujemy masłem. Na jednej z nich układamy liść sałaty i z 1 łyżki twarożku formujemy jeża, kolce robimy z kiełków rzeżuchy, oczy i nos z ziarenek pieprzu.
Marchewkę ścieramy na tarce o grubych oczkach i rozkładamy na drugiej kromce tworząc trawkę. Z drugiej łyżki twarożku formujemy jeża i robimy mu kolce z 1/2 pęczka szczypiorku, oczy i nosek z ziarenek pieprzu. Na marchewkowej trawce kładziemy kilka kiełków słonecznika.
Pozostałe 2 łyżki twarożku mieszamy z 1/2 pęczka posiekanego szczypiorku, posiekaną czerwoną cebulą i posiekaną natką pietruszki. Dzielimy na dwie części i rozkładamy 
na pozostałych kromkach tworząc małe wysepki. Ozdabiamy myszkami z rzodkiewek, szczypiorkiem, czerwona cebulą, półplasterkami ogórka i kiełkami słonecznika.
Na ostatniej kanapce robimy muchomorki z ogórka i pomidora. Kropki robimy z majonezu. Kanapkę ozdabiamy półplasterkami rzodkiewki i ogórka oraz kiełkami słonecznika.
Przepis na kanapkę – wiosenny kotek
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Składniki:
· bułka
· masło
· twarożek
· listki rzeżuchy
· marchewka
· szczypiorek
· jajko na twardo
· sałata
Wykonanie:
Bułkę kroimy na pół i smarujemy masłem i twarożkiem.  I teraz robimy buźkę kota 
z plasterków jajka na twardo (oczy), plasterka rzodkiewki (nosek), wąsy ze szczypiorku 
i czuprynka z rzeżuchy. I gotowe!




Przepis na kanapkę – owieczka
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Składniki:
· kromka chleba pełnoziarnistego lub tostowego
· plasterek twarogu
· 2 łyżki twarożku z pudełka
· plasterek ogórka lub cukinii
· zieloną oliwkę
· kawałek pomidora lub czerwonej papryki

Jak zrobić kanapkę z owieczką:
Kromkę chleba tostowego smarujemy masłem. Kładziemy gruby plaster twarogu. Teraz robimy owieczce czuprynkę z twarożku z pojemniczka (twarożek typu „wiejski”). Kroimy zieloną oliwkę w plasterki i robimy owieczce oczka. Z plasterka ogórka lub cukinii robimy uszka, a z pomidora lub papryki – nosek i języczek.
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PIECZEMY MARCHEWKOWE MUFFINKI. DOSKONALIMY UMIEJĘTNOŚCI MATEMATYCZNE – UCZYMY SIĘ ODMIERZANIA I PORÓWNYWANIA.


Proszę rodziców, aby do wykonania naszego dzisiejszego zadania zakupili marchewkę o różnej długości. Zanim dzieci przystąpią do przygotowania muffinek, chciałabym aby:
- policzyły marchewki,
- posegregowały na dwa zbiory: długa, krótka,
- poukładały w rzędzie od najdłuższej do najkrótszej,
- utworzyły pary: długa – krótka marchewka,
- wybrały najdłuższą marchewkę i obrały ją (mile widziane jest zaangażowanie              domowników). 
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Składniki na marchewkowe muffinki:
1,5 szklanka mąki pszennej
1,5 łyżeczki proszku do pieczenia
0,5 łyżeczki sody
szczypta soli
1 łyżka cynamonu
0,5 łyżeczki imbiru
szczypta gałki muszkatołowej i kardamonu
¾ szklanka oleju
2 szklanki startej marchwi
4 jajka
1 szklanka cukru
1 cukier waniliowy
1 szklanka orzechów włoskich




Przygotowanie muffinek marchewkowych:
· Składniki suche (mąka, proszek, sól, soda, proszek, przyprawy) wymieszać 
w jednej misce. 
· W drugiej misce ubić jaja z cukrem i cukrem waniliowym, dodać olej.
· Stopniowo, ciągle miksując, dodawać suche składniki. 
· Dodać startą marchewkę i posiekane orzechy włoskie, wymieszać lekko 
z ciastem. 
· Foremki na muffiny napełnić do 3/4 wysokości.
Piec w temperaturze 180 st. ok. 25 minut, do suchego patyczka. 

SMACZNEGO!
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