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Przysposobienie do pracy – zajęcia kulinarne
Klasa: I Szkoła Specjalna Przysposabiająca do Pracy
Data zajęć: 26-29.05.2020 r.
Nauczyciel: Beata Wawryszuk
email: beatawawryszuk@o2.pl

CIASTO CZEKOLADOWE BROWNIE


Świetny pomysł na słodki deser, który możecie przygotować z okazji Dnia Mamy.
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SKŁADNIKI:
· 20 dag masła
· 30 dag gorzkiej czekolady
· 3 jajka
· 25 dag cukru
· 13,5 dag mąki
· szczypta soli
· dodatkowo można dodać: 1 łyżeczkę zapachu waniliowego i 2/3 szklanki posiekanych orzechów włoskich
PRZYGOTOWANIE:
· Piekarnik nagrzać do 160 stopni C. 
· Przygotować małą prostokątną foremkę o wymiarach 21 cm x 28 cm. Posmarować ją tłuszczem i wyłożyć papierem do pieczenia.
· Masło włożyć do garnka i na minimalnym ogniu roztopić. Dodać 2 gorzkie czekolady 
(20 dag) połamane na kosteczki i cały czas mieszając roztopić, odstawić z ognia.
· W oddzielnej misce rozmiksować jajka z cukrem. 
· Do ubitych jajek dodać roztopioną czekoladę z masłem i zmiksować na gładką masę.
· Dodać mąkę, sól oraz wanilię i grubo posiekane orzechy jeśli ich używamy, zmiksować 
na jednolite ciasto. Wyłożyć do przygotowanej blaszki, wyrównać powierzchnię.
· Resztę czekolady (10 dag) zetrzeć na tarce lub posiekać w kosteczkę i posypać po wierzchu ciasta.
· Wstawić do piekarnika i piec przez ok. 35 minut, aż ciasto lekko urośnie. Po upieczeniu 
i ostudzeniu pokroić na małe kawałeczki.
WSKAZÓWKI
Jeśli używamy większej blaszki, ciasto będzie gotowe szybciej, jeśli mniejszej - czas pieczenia należy wydłużyć. W większej formie 20 x 30 cm czas pieczenia to ok. 20 minut. W tortownicy 
o średnicy 26 cm lub formie 17 x 24 cm - ok. 30 minut.
SAŁATKA GRECKA

SKŁADNIKI:
· 1 ogórek
· 2 pomidory
· 1mała główka sałaty
· 1 cebula
· czarne oliwki
· 1 ser feta
· sos sałatkowy Knorr
· 3 łyki oliwy z oliwek (oleju)

PRZYGOTOWANIE:

· Warzywa umyj i osusz.

· Cebulę obierz i pokrój w krążki. 

· Pomidory pokrój w ósemki. 

· Ogórki pokrój w plasterki. 

· Fetę pokrój w kostkę.

· Liście sałaty porwij na mniejsze kawałki, włóż do miski.

· Dodaj pozostałe składniki i lekko wymieszaj.

· Przygotuj sos – wymieszaj sos sałatkowy z 3 łyżkami oliwy i polej nim sałatkę.

PLACUSZKI SEROWE

SKŁADNIKI:
· 1 kostka twarogu
· 3 jajka
· 1 łyżka cukru wanilinowego
· 1 łyżka cukru pudru
· 3 czubate łyżki mąki
PRZYGOTOWANIE:
· Do miski włożyć twaróg, dodać żółtka i rozgnieść  widelcem z dodatkiem cukru wanilinowego i cukru pudru. Dodać mąkę (w przypadku rzadszego sera można dodać jej więcej) i dokładnie wymieszać.
· Białka ubić na sztywną pianę i dodać do masy twarogowej, połączyć składniki delikatnie mieszając łyżką.
· Nakładać porcje ciasta (po ok. 2 łyżki) na rozgrzaną, suchą patelnię (np. teflonową, naleśnikową) i rozprowadzić je po powierzchni formując kształtnego placka. Smażyć partiami.
· Zmniejszyć ogień do minimum i smażyć aż od spodu będą delikatnie zrumienione na złoto. Przewrócić na drugą stronę i powtórzyć smażenie.
· Placuszki serowe można podawać z jogurtem greckim, miodem, owocami, dżemem.















