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Przysposobienie do pracy – zajęcia kulinarne
Klasa: I Szkoła Specjalna Przysposabiająca do Pracy
Data zajęć: 02-05.06.2020 r.
Nauczyciel: Beata Wawryszuk
email: beatawawryszuk@o2.pl
Twarożek z rzodkiewką i szczypiorkiem

Składniki:
· 250 g twarogu półtłustego
· 2 łyżki jogurtu greckiego
· 1 pęczek rzodkiewek
· 1 pęczek szczypiorku
· sól (do smaku)
· świeżo zmielony czarny pieprz (do smaku) 

Sposób przygotowania:
Twaróg utrzeć z jogurtem do uzyskania gładkiej konsystencji. 

Dodać startą na dużych oczkach rzodkiewkę i posiekany szczypiorek. 

Doprawić solą i pieprzem. 

Twarożek podawać na świeżo upieczonym chlebie.

Sorbet truskawkowy
Super prosty przepis na sorbet truskawkowy. Domowe lody są zdecydowanie lepsze niż te ze sklepu. Nie tylko dlatego, że dokładnie wiesz ile jest w nich owoców i jakiej jakości są składniki. Zapraszam! 

Składniki:
·  0,5 kg truskawek
·  0,5 szklanki cukru
·  sok z 1 cytryny
·  2 łyżki wody

Z podanej ilości składników otrzymasz około 10 gałek lodów
Przepis:
· Wlej do małego garnka sok z cytryny, dwie łyżki wody oraz cukier. 
· Podgrzewaj syrop kilka minut do całkowitego rozpuszczenia się cukru. 
· Odstaw do przestudzenia. 
· W tym czasie umyj truskawki i usuń szypułki. Truskawki umieść w garnku i zmiksuj 
na gładką masę. 
· Do masy truskawkowej wlej syrop z cukru. 
· Całość zamieszaj i przelej do niedużego pojemnika na lody. Wstaw do zamrażalnika.
· Masa w dużym pojemniku z zamknięciem całkowicie zamrozi się po 6 godzinach.
Wersja lodów w małych foremkach będzie gotowa już po 2 godzinach mrożenia.
Możesz wykorzystać też mrożone truskawki. 
· Sorbet z truskawek mrożonych robi się jeszcze szybciej. 
· Mrożone truskawki wystarczy umieścić w naczyniu blendera z odrobiną cukru oraz sokiem z cytryny. Zamiast cukru możesz też dodać miód. 
· Fajnym dodatkiem będą też świeże listki mięty. Całość miksuj w blenderze na gładką masę lodową. 
· Taki sorbet z truskawek nakładaj do rożków lub pucharków na lody i podawaj od razu 
do zjedzenia. Lodów szykowanych w ten sposób nie można już ponownie mrozić. 

Smacznego!































Puszyste ciasto z rabarbarem




Składniki:

· 0,5 kg rabarbaru
· 20 dag cukru
· 5 jajek
· 2 szklanki mąki pszennej
· ¾ szklanki oleju
· 1 opakowanie cukru waniliowego
· 1 łyżeczka proszku do pieczenia
· cukier puder


Sposób wykonania ciasta:
· Rabarbar oczyścić obrać i pokroić w drobne cząstki.
· Oddzielić białka i żółtka . 
· Białka ubić na sztywno dodając pod koniec cukier i cukier waniliowy i ubijać, aż cukier się rozpuści. 
· Dodać żółtka, mąkę i proszek.
· Delikatnie wymieszać i dodać olej - połączyć. 
· Na koniec dodać pokrojony rabarbar. 
· Wyłożyć na dużą blaszkę wyłożoną papierem lub posmarowana tłuszczem 
i obsypaną bułką tartą. 
· Wstawić do nagrzanego piekarnika (170 stopni) i piec około 40 minut.
· Po upieczeniu przestudzić. Przed podaniem posypać cukrem pudrem.

































