Pouk gospodinjstva 6. razred v tednu od 16.3. -
20.3.2020 (1. skupina 6.B in 6.A)

1. V prisotnosti odrasle osebe skuhaj brokoli juho in speci palaginke.
Upostevaj navodila za varno delo. Bodi pozoren na sprotno in kon¢no
CisCenje kuhinje. Recept prepisi v zvezek in napisi odziv odraslih.

2. Ce 3e nisi imel govornega nastopa, ga pripravi (plakat, predstavitev).

BROKOLIJEVA JUHA

Sestavine: 1 brokoli, 1 manjsi krompir, priblizno pol dl sladke pasterizirane
smetane, muskatni orescek, sol, poper

Brokoli operes in ga z nozem razdeli$ na manjse cvetke in
debelejsa stebla. Steblo olupis in odstranis olesenele dele.

V posodo, ki drzi 2 litra, natocis vodo. Vanjo polozis
debelejse dele brokolija in na kocke narezan krompir ter
zacnes s kuhanjem. Ko je ta zelenjava na pol kuhana, dodas
cvetke. Vse skuhaj AL DENTE (na zob kuhano - zelenjave ne

razkuhaj).

Ko je kuhano, odlijes malo vode in jo shranis. Ostalo zelenjavo z malo vode
zmeljes s pali¢nim mesalnikom. Po potrebi dodas vodo, v kateri se je kuhal
brokoli. Na koncu dodas malo sladke smetane, muSkatnega orescka, popra in soli.

PIRINE PALACINKE
Sestavine:

100 g moke tip 500 (ali ostali tipi)

100 g pirine polnozrnate moke (lahko nadomestis z obi¢ajno moko)
2 jajci, 1 zli¢ka sladkorja

2 8Cepca soli

450 ml mleka

1 Zlica ol ja (kokosove mas¢obe ali masla)




POSTOPEK:

1. V skledo stresemo moko. Dodamo sol in sladkor in dobro premesamo in na
sredini naredimo jamico. Vanjo ubijemo jajci ter prilijemo pol dl mleka in 1 Zlico
olja.

2. Sestavine v jamici pricnemo pocasi mesati z metlico ali ro¢nim mesalnikom in
med mesdanjem postopoma zajemamo moko okoli jamice. MeSamo tako dolgo, da v
zmes vmesamo vso moko (po potrebi prilijemo Se malo mleka) ter dobimo gladko
in gosto zmes brez grudic.

3. Nato med nenehnim mesanjem v tankem curku v skledo pocasi vlivamo
preostalo mleko. Ce je masa vodena, dodamo Se malo moke.

4. Pripravljena masa naj pred peko pociva 15 do 30 minut, da lahko $krobna zrnca
v tekolini nabreknejo. Pred peko obvezno Se enkrat premesamo.

5. Pe¢emo na kokosovem ali sonéni¢nem olju. Nekateri palacinke pecejo tudi na
maslu.

GOS 2. skupina 6.B
Pozdravljeni ucenci / ke

Delamo v drugacnih razmerah, zato boste danes samostojno prebrali snov v ucbeniku na
strani 84 do vklju¢no strani 88.

Potem v zvezek napisi naslov : POGRINJKI
Razmisli in nato zapisi v zvezek:

kaksen prostor je primeren za obedovanje,

kaksna miza ( koliko naj bo velika — po dolZini in Sirini),
za koliko naj bo stol niZji od delovne povrsine mize,
kako velik naj bo prt ( koliko naj sega ¢ez robove mize)
kaks$ni naj bodo prticki za na mizo,

ok wNRE

kateri in koliko pribora damo k pogrinjku ter kako ga postavimo
Nato prakti¢no pripravi pogrinjek za kosilo. Predstavljaj si , da bi jedli:

- govejo juho z zli¢niki, meso s prilogo , solato, puding.



Upostevaj pravilno postavitev : jedilne posode, pribora (velike Zlice, noza, vilic ...), prticka.

To si dobro oglej, nato pa narisi v velikosti ene tretjine lista.

Zelim vam prijetno in uspesno delo, vasa uciteljica



