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Przysposobienie do pracy – zajęcia kulinarne
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Placki z jabłkami
[image: image2.png]





Składniki:
· 1 szklanka mąki pszennej 
· 1 szklanka kefiru (może być jogurt naturalny albo maślanka)
· 2 małe jabłka lub 1 duże 
· 2 średnie jajka
· 2 łyżki cukru lub cukru  waniliowego
· 3 łyżki masła (może być olej)
· 2 łyżeczki proszku do pieczenia

Jajka oraz kefir wyjmij wcześniej z lodówki, by miały temperaturę pomieszczenia. 
Sposób wykonania:
· Do miski wsyp szklankę mąki pszennej tortowej, dwie łyżeczki proszku do pieczenia oraz dwie łyżki cukru. Wbij też dwa, średniej wielkości jajka.  
· Do miski wlej również szklankę kefiru. Całość wymieszaj dokładnie łyżką i odstaw.
Ciasto ma kilka minut, by sobie poleżeć.
· Przygotuj jabłka. Umyj pod zimną, bieżącą wodą dwa małe lub jedno duże jabłko. Jabłka obierz i usuń gniazda nasienne. 
· Jabłko pokrój w ćwiartki a potem w plasterki. Jabłka można też zetrzeć 
na największych oczkach lub pokroić w drobniutką kosteczkę. 
· Razem z kawałkami jabłek dodaj do ciasta również trzy łyżki roztopionego 
 przestudzonego masła. Ciasto na placki wymieszaj łyżką. 
· Smaż na rozgrzanej patelni z niewielką ilością oleju. Placki smażę na średniej mocy palnika. Placki są gotowe do przewrócenia, gdy zrobią się od spodu lekko rumiane. 
· Swoje placki z jabłkami oprósz tylko przed podaniem cukrem pudrem.
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Omlet z owocami

Jest puszysty, delikatny, biszkoptowy. Szybki do wykonania na późne śniadanie, 
a najlepszy z domowym dżemem i ulubionymi owocami. Mniam!
Składniki (na średniej wielkości patelnię):
· 3 jajka
· szczypta soli
· 3 łyżki mąki pszennej
Proporcje są bardzo proste: na każde jajko przypada 1 łyżka mąki.
Sposób wykonania:
· Oddzielić białka od żółtek. 
· Białka ubić na sztywną pianę ze szczyptą soli. 
· Dodać żółtka, nadal ubijać. 
· Mąkę przesiać, następnie delikatnie wymieszać z masą jajeczną.
· Gotowe ciasto delikatnie wylać na rozgrzaną patelnię z odrobiną oleju. 
· Smażyć z obu stron na kolor złocisty.
· Podawać na ciepło, z konfiturą, jogurtem, serkiem waniliowym, owocami, sosem czekoladowym… z czym lubicie.
Smacznego!
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          Wiosenny omlet z warzywami

Składniki:
· 2 jajka
· kilka pomidorków koktajlowych
· pół papryki czerwonej
· pół cebuli
· 3 - 4 plasterki szynki 
· szczypiorek
· oliwa
· sól, pieprz czarny

Sposób wykonania:
· Pomidorki, paprykę, szynkę i cebulę kroimy w drobną kosteczkę. 
· Szczypiorek drobno siekamy.
· Wszystkie warzywa dusimy na patelni około 5 minut, a następnie studzimy. 
· Jajka ubijamy mikserem, doprawiamy solą i pieprzem, dodajemy przygotowane warzywa oraz szynkę. Całość mieszamy. 
· Patelnię  rozgrzewamy z niewielką ilością oliwy.
· Na rozgrzany tłuszcz wylewamy ciasto i smażymy omlet. Omlet ma być rumiany 
z dwóch stron. 
· Usmażony omlet kładziemy na talerz, posypujemy posiekanym szczypiorkiem 
i ozdabiamy pomidorkami. 

Smacznego!
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