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Przysposobienie do pracy – zajęcia kulinarne
Klasa: III Szkoła Specjalna Przysposabiająca do Pracy
Data zajęć: 20-22.05.2020 r.
Nauczyciel: Beata Wawryszuk
email: beatawawryszuk@o2.pl
tel. 501618423
Ciasteczka czekoladowe


Super proste i niezwykle pyszne ciasteczka czekoladowe. Najprostszy i najlepszy przepis na ciastka mocno czekoladowe. Każdy poradzi sobie ze zrobieniem tego przysmaku.
Składniki:
· 15 dag gorzkiej czekolady
· 5 płaskich łyżek kakao 
· kostka masła 
· 1,5 szklanki mąki pszennej 
· 2 jajka
· około 3/4 szklanki cukru pudru 
· płaska łyżeczka sody
· garść orzechów 

Przygotowanie:
1. Przygotuj sobie masę czekoladową. Całą kostkę masła, umieść w rondelku. Razem z masłem umieść w rondelku połamaną czekoladę. Potrzebujesz 15 dag gorzkiej czekolady. 
2. Czekoladę z masłem rozpuść ma małej mocy palnika. Nie doprowadzaj kremu do wrzenia. 

Porada: Można użyć też czekoladę gorzką pół na pół z mleczną. 
3. Do miski, w której będą mieszane wszystkie składniki wsyp 1,5 szklanki mąki pszennej tortowej, dodaj  5 łyżek kakao oraz płaską łyżeczkę sody oczyszczonej. Sypkie składniki wymieszaj dokładnie. Do sypkich składników dodaj też sporą szczyptę soli.  Do miski z sypkimi składnikami wsyp też około 3/4 szklanki cukru pudru. Wbij 2 jajka i dodaj bardzo drobno posiekane orzechy. Potrzebujesz sporą garść takich orzechów.

Porada: Wszystkie orzechy należy uprażyć (jeśli nie były wcześniej uprażone) i rozdrobnić przed dodaniem do miski. 
4. Na koniec wlej przestudzoną (może być jeszcze lekko ciepła) masę/krem czekoladowy. 
5. Wszystkie składniki wymieszaj dokładnie łyżką. 
6. Z ciasta formuj w dłoniach kulki wielkości małego orzecha włoskiego. Układaj je w jeden obok drugiego na formie wyłożonej papierem do pieczenia. 
7. Formę z ciasteczkami umieść na środkowej półce w piekarniku nagrzanym do 170 stopni z opcją pieczenia góra/dół. Ciastka czekoladowe piecz tak około 16 minut. Ciasteczka można wyjmować z piekarnika od razu po upieczeniu. Ciastka lekko tylko rozchodzą się na boki w trakcie pieczenia. Ładnie wyrastają. 
8. Zaraz po upieczeniu ciastka są jeszcze miękkie i kruche. Po lekkim przestudzeniu można je już śmiało zdejmować na talerz. 
Do pieczenia z termoobiegiem temperatura w piekarniku nie powinna przekraczać 160 stopni.


Jajka w majonezie

Jajka w majonezie to bardzo proste i pięknie prezentujące się danie. Jajka na twardo 
w wiosennym sosie majonezowym są idealne na wiele iokazji. 

Składniki:
· 4 średnie jajka
· 3 rzodkiewki
· garść szczypiorku
· 4 łyżki majonezu
· 4 łyżki jogurtu naturalnego
· pół małego ząbka czosnku
· szczypta pieprzu 
Przygotowanie:
· Należy ugotować jajka na twardo.  Cztery średnie jajka umieść w garnku, wlej zimną wodę. 
· Po ugotowaniu należy zalać jajka zimną wodą. Po chwili możesz je obrać i odłożyć na talerz do przestudzenia. 
· Zrób sos majonezowy. 
· Trzy rzodkiewki umyj i pokrój w drobną kostkę. 
· Szczypiorek posiekaj drobno. 
· W misce umieść: cztery łyżki majonezu i  jogurtu naturalnego, pół małego ząbka czosnku przeciśniętego przez praskę.
·  Całość zamieszaj i przełóż na głębszy talerz lub salaterkę.  

· Pozostaje już tylko pokroić na pół obrane i przestudzone jajka i umieścić na talerzu 
z sosem majonezowym. Talerz z jajkami w majonezie można udekorować jeszcze plasterkami rzodkiewki oraz koperkiem i szczypiorkiem. Na połówki jajek wyłóż odrobinę majonezu a całość oprósz świeżo mielonym pieprzem.  
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