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Przysposobienie do pracy – zajęcia kulinarne
Klasa: I Szkoła Specjalna Przysposabiająca do Pracy
Data zajęć: 27-28.05.2020 r.
Nauczyciel: Beata Wawryszuk
email: beatawawryszuk@o2.pl

Twarożek z rzodkiewką i szczypiorkiem
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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.
ROGALIKI



To chyba najprostszy  przepis na kruche rogaliki. Są pyszne również bez dodatków. Sprawdźcie, jak je zrobić krok po kroku!
Składniki:
·  3 szklanki mąki pszennej
·  1 margaryna lub masło
·  szklanka śmietany 18%
·  5 dag (pół małego opakowania) drożdży
·  marmolada lub powidła do nadzienia

Przepis na rogaliki:
· Przesiej mąkę.
· Do mąki dodaj masło. Posiekaj je w kawałki nożem. 
· Dodaj śmietanę i rozkruszone drożdże.
· Zagnieć gładkie ciasto. 
· Włóż je na godzinę do lodówki. 
· Po tym czasie wyjmij ciasto i podziel je na mniejsze części. 
· Każdą rozwałkuj na cienkie, okrągłe placki. Pokrój każdy placek na równe trójkąty.
· Dodaj odrobinę ulubionej konfitury. Możesz też zastąpić je kremem czekoladowym. Na środku każdego trójkąta ułóż łyżeczkę konfitury, a następnie zawijaj rogaliki.  


· Wyłóż blachę papierem do pieczenia. Ułóż na niej zwinięte rogaliki .
· Piecz je około 20 minut w temperaturze 180 stopni. 
· Gdy lekko ostygną możesz je posypać z wierzchu cukrem pudrem. 

Smacznego! 
















