Zajęcia rozwijające kreatywność

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

Data: 07.04.2020r.

Nauczyciel: Beata Wawryszuk
email: beatawawryszuk@o2.pl
tel. 5016184235. 
 
               W OCZEKIWANIU NA ŚWIĘTA – PISANKOWY                  
                                                  WIENIEC
Potrzebne będą:
·  karton 
·  kolorowy papier
·  papier we wzorki
·  klej do papieru
·  tasiemka kolorowa do zrobienia kokardki
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Zajęcia rozwijające kreatywność

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

Data: 08.04.2020r.

Nauczyciel: Beata Wawryszuk
email: beatawawryszuk@o2.pl
tel. 5016184235. 

W OCZEKIWANIU NA ŚWIĘTA – BABECZKI CZEKOLADOWE
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Kochane Dzieci! Wielkanoc już tuż tuż. Czas pomyśleć nad tegorocznymi świątecznymi wypiekami. Zachęcam Was do wykonania czekoladowych babeczek 
z kawałkami czekolady w środku. Poproście o pomoc swoich rodziców albo starsze rodzeństwo przy odmierzaniu składników. Możecie pochwalić się swoimi wypiekami na stronie naszej szkoły. Mile widziane są zdjęcia Twoich wspaniałych wypieków. Powodzenia! 
SKŁADNIKI:
 12 - 18 SZTUK
· 150 g masła
· 150 g czekolady (dowolnej, deserowej, mlecznej, białej lub gorzkiej)
· 300 g mąki
· 2 łyżeczki proszku do pieczenia
· 1/2 łyżeczki sody oczyszczonej
· 3 łyżki kakao
· 1 szklanka cukru
· 1 łyżka cukru wanilinowego lub 2 łyżeczki ekstraktu z wanilii
· 2 duże jajka 
· ¾ szklanki mleka
ORAZ
· 12 - 18 papilotek
· forma na muffiny
PRZYGOTOWANIE:
· Piekarnik nagrzać do 180 stopni C. Masło roztopić i ostudzić. Czekoladę pokroić 
na kawałeczki.
· Mąkę przesiać do miski razem z proszkiem do pieczenia, sodą, kakao. Dodać cukier, cukier wanilinowy, wymieszać, odstawić.
· Jajka rozmiksować w drugiej misce razem z mlekiem i ekstraktem z wanilii (jeśli nie używaliśmy cukru wanilinowego).
· Teraz wszystkie składniki delikatnie łączymy za pomocą łyżki: do sypkich, przesianych składników dodajemy masę jajeczną i kilkakrotnie delikatnie mieszamy łyżką, dodajemy roztopione masło a za chwilę posiekaną czekoladę. Mieszamy krótko (3 - 4 ruchy łyżką), ciasto ma być lekko grudkowate, ale surowa mąka nie powinna być widoczna.
· Masę wyłożyć do papilotek umieszczonych w formie na muffiny i wstawić 
do piekarnika. Piec przez około 25 minut, do czasu aż muffiny urosną, na wierzchu
utworzy się skorupka a wetknięty patyczek będzie suchy.

