Przysposobienie do pracy – zajęcia kulinarne
Klasa: I Szkoła Specjalna Przysposabiająca do Pracy
Data zajęć: 25.03.2020 r.
Nauczyciel: Beata Wawryszuk
      Przepis na warzywne frytki z piekarnika
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Do przygotowania warzywnych frytek z piekarnika potrzebne będą:
1 duża marchew
2 średnie pietruszki
1 średni burak
3 łyżki oleju rzepakowego
3 łyżeczki suszonego tymianku
2 ząbki czosnku
Warzywa dokładnie myjemy i obieramy, a następnie kroimy 
w słupki. Olej mieszamy z przeciśniętym przez praskę czosnkiem 
i suszonymi ziołami (świetnie sprawdza się tymianek, ale można również wypróbować oregano, rozmaryn czy paprykę: słodką, ostrą i wędzoną).
W dużej misce mieszamy słupki warzywne z aromatycznym ziołowym olejem (burak osobno, bo mocno zafarbuje inne warzywa). Wstawiamy frytki do piekarnika rozgrzanego do 200˚C (najlepiej z termoobiegiem) i pieczemy ok. 30 min do miękkości.
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Przysposobienie do pracy – zajęcia kulinarne
Klasa: I Szkoła Specjalna Przysposabiająca do Pracy
Data zajęć: 27.03.2020 r.
Nauczyciel: Beata Wawryszuk

Sałatka warzywna – tradycyjny przepis
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Składniki:

– 4 ziemniaki
– 3 duże marchewki
– 1 pietruszka
– 1 średni seler
– 5 jajek
– 1 jabłko
- 1 cebula
– 1 kukurydza konserwowa
– 1 groszek konserwowy
– 4 - 5 ogórków kiszonych
– przyprawy (sól, pieprz)
– musztarda
– majonez

Sposób wykonania:
Warzywa (ziemniaki, marchewkę, pietruszkę, seler) myjemy 
oraz gotujemy do momentu aż będą miękkie. Następnie obieramy i kroimy nożem w kostkę. Tak samo postępujemy z jajkami. 
Do całości dodajemy pokrojone w kostkę ogórki, cebulę, jabłko. Dodajemy kukurydzę i groszek. Mieszamy składniki. Doprawiamy do smaku solą i pieprzem. Na koniec dodajemy odrobinę musztardy i majonezu.
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