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Przysposobienie do pracy – zajęcia kulinarne
Klasa: III Szkoła Specjalna Przysposabiająca do Pracy
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Kotlety ziemniaczane
Takie właśnie kotlety ziemniaczane to jeden z sposobów na wykorzystanie ugotowanych ziemniaków. Możesz do nich użyć ziemniaków, które zostały Ci z obiadu nawet z dnia poprzedniego. Możesz też specjalnie ugotować ziemniaki z zamiarem usmażenia kotlecików. Jedno jest pewne.. warto spróbować tego przepisu :) 
Składniki na kotlety ziemniaczane:
· 500 g ugotowanych ziemniaków
· 1 średnie jajko
· 1 duża cebula 
· 3 łyżki bułki tartej
· 3 łyżki mąki pszennej
· 3 łyżki oleju
· garść siekanego szczypiorku
· przyprawy: pół płaskiej łyżeczki soli i szczypta pieprzu
Panierka i smażenie:
· 2 łyżki bułki tartej
· 2 łyżki oleju 
Przygotowanie kotletów:
· Ugotuj ziemniaki.
· Po przestudzeniu ziemniaki zmiel w maszynce lub przepuść przez ręczną praskę.
· Przygotuj sobie cebulę. Dużą cebulę obierz i poszatkuj drobno. 
· Nagrzej dobrze patelnię. Wlej trzy łyżki oleju i dodaj cebulkę. Podsmażaj ją na oleju, aż zrobi się rumiana. 
· Do miski z przepuszczonymi przez praskę ziemniakami dodaj podsmażoną cebulkę oraz pozostałe składniki: po trzy łyżki mąki pszennej i bułki tartej, garść siekanego szczypiorku, jedno średniej wielkości jajko oraz przyprawy: pół płaskiej łyżeczki soli i szczypta pieprzu. 
· Gotową masę bardzo dokładnie wymieszaj. Ma powstać klejące ciasto z gotowanych ziemniaków. 
· Do drugiej miseczki wsyp dwie łyżki bułki tartej. Zacznij też nagrzewać patelnię. Do usmażenia wszystkich kotletów nie potrzebujesz więcej niż dwie łyżki oleju. 
· Odmierzaj porcje wielkości dużego orzecha włoskiego. Umieszczaj w talerzu 
z bułką. Obtocz i dłońmi formuj lekko spłaszczone kotlety. 
· Kotlety smaż porcjami, na małej mocy palnika po minimum 5 minut z każdej strony. Nie przewracaj ich na drugą stronę, póki się nie zarumienią. Kotlety ziemniaczane są delikatne i trzeba je podsmażać dłużej a na mniejszej mocy palnika, by z łatwością przewracały się na druga stronę i były zwarte. 
· Do kotletów ziemniaczanych świetnie pasuje dodatek sosów oraz surówek. Polecam sos czosnkowy.

Smacznego!
Ciasto jogurtowe
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Sprawdzony i najlepszy przepis na ciasto jogurtowe, które zawsze się udaje. To ciasto jogurtowe z owocami i kruszonką, które polecam nawet osobom, które rzadko pieką ciasta. 
Składniki na ciasto jogurtowe:
· 2 pełne szklanki mąki pszennej 
· 3 średnie jajka
· 3/4 szklanki cukru 
· 70 ml oleju 
· pełna szklanka jogurtu naturalnego 
· 2 łyżeczki proszku do pieczenia
· owoce: maliny i borówki
Składniki na kruszonkę:
· niecała szklanka mąki pszennej
· pół szklanki cukru
· pół kostki masła

Składniki: jajka, jogurt należy wcześniej wyjąć z lodówki, aby się ogrzały.
Forma do pieczenia - blaszka o wymiarach 24 x 24 cm i wysokich rantach 
lub tortownica o średnicy 24-25 cm.
Czas pieczenia: około 50 minut.
Przygotowanie ciasta:
· Do średniej wielkości naczynia wsyp około 3/4 szklanki cukru. Wbij trzy jajka. Cukier z jajkami ubijaj mikserem na wysokich obrotach przez kilka minut. Cukier powinien całkowicie rozpuścić się w jajkach. Pod koniec ubijania ma powstać puszysta i jasna masa.
· Do miski z puchem jajecznym zacznij wlewać olej. Wlewaj go cienką strużką. Puch cały czas ubijaj na wysokich obrotach. 
· Zmniejsz obroty miksera i dodaj cały jogurt naturalny. Jogurt nie może być zimny. Możesz w tym momencie dodać też kilka kropel ulubionego olejku zapachowego 
do ciast (śmietankowy, waniliowy, pomarańczowy, cytrynowy..). 
· Do miski wsyp mieszankę sypkich składników (mąka i proszek do pieczenia). Całość wymieszaj powoli, ale dokładnie łopatką lub drewnianą łyżką.  
· Gotowe do pieczenia ciasto przelej do formy wysmarowanej odrobiną oleju 
i wysypanej bułką lub wyłożonej papierem do pieczenia. 
· Wyrównaj powierzchnię. 
· Pora na owoce: maliny i borówki. Możesz też użyć innych owoców: truskawki, jagody leśne, kawałki dojrzałych moreli, brzoskwiń lub gruszek. Owoce powinny być umyte i osuszone ręcznikiem papierowym. Rozłóż je równo na cieście.
Można także wykorzystać mrożone owoce.
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· Na ciasto jogurtowe z owocami rozłóż kruszonkę, która warto przygotowywać sobie wcześniej. Kruszonkę do tego ciasta zrobiłam przed rozpoczęciem miksowania jajek i odłożyłam na ten czas do lodówki.

Jak zrobić kruszonkę? 
· Wszystkie składniki na kruszonkę dokładnie wymieszaj i rozetrzyj w dłoniach. Postaraj się o to, by kruszonka była rozłożona równomiernie po cieście i składała się z małych grudek.  

· Formę z ciastem umieść na środkowej półce, w piekarniku nagrzanym do 180 stopni. Ustaw opcję pieczenia góra/dół. Ciasto piecz do 50 minut. Sprawdź, czy ciasto jest już upieczone. Ostrożnie uchyl drzwi piekarnika i wbij w ciasto drewniany patyczek do szaszłyków. Jeśli po wyjęciu patyczek jest suchy, to znaczy, że ciasto jogurtowe jest już upieczone. 
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