OPB 2, 1.B, Pouk na daljavo v ponedeljek, 23.3.2020

Pozdravljeni starsi in dragi uéenci ter u¢enke 1. B razreda.

Upam, da ste preziveli lep konec tedna in bili veliko v naravi. 7
Danes lahko skupaj poslusamo pravljico Svetlane Makarovi¢ Pekarna Midmas. Ce
utegnete, pa sem spodaj dodala dva enostavna recepta za ocvrte miske in kruh.
Zemljice, $trutke, pletenice in preste lahko oblikujete tudi iz slanega testa,
vendar ne bodo za pojesti. Dejavnosti seveda niso obvezne.

SPROSTITVENA DETAVNOST:
Poslusaj pravljico: Pekarna Mismas (Svetlana Makarovic)
https://www.youtube.com/watch?v=YYn9LzkqClo

USTVARJALNO PREZIVLTANJE CASA:
- Narisi pekarno Mismas




- Iz valovite lepenke ali tréega papirja razlicnih barv izrezi posamezne dele
misi: trup, usesa in oli in jih prilepi. Rep naredi iz treh vrvic, ki jih
napel jes skozi trup in spletes v kitko.

Kako narisati mis:
e https://www.youtube.com/watch?v=_62s8kHohkI
e https://www.youtube.com/watch?v=KuScIoxcFKQ



https://www.youtube.com/watch?v=_62s8kHohkI

- Telovadba za roke:
https://www.pinterest.com/pin/667166132285172697/
Telovadba z abecedo:
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UGANKA
Na eni sami nogi stoji,
voscene solze toci, ko gori.

Spodaj sta dva recepta. Mogoce ti kdo od odraslih lahko pomaga ocvreti miske ali
pa speli slastne Zemljice, take kot so jih pekle miske v pekarni Mismas.

JOGURTOVE MISKE

Sestavine: 2 jogurtova lon¢ka moke, 2 jajci, 1 pecilni prasek, 1 $€epec vanilije v
prahu, 3 Zlice sladkorja, malo soli, 1 jogurt

Jajca in sladkor penasto zmesamo in dodamo vse ostale sestavine. Dobro
zmesamo in pustimo ftesto stati 15 minut. Olje segrejemo in vanj z Zlico polagamo
testo in zlato - rumeno ocvremo.

KORUZNE ZEMLJICE

Sestavine: 500 g moke (lahko je pol bele pSeni¢ne in pol koruzne ali ajdove), 3 dI
mlaéne vode, 20 g kvasa, 1 Zli¢ka soli, 1 Z sladkorja, 1 Zlica ol ja

V majhni skledici razdrobis kvas, mu doda$ pol zlicke moke in $¢ep sladkorja ter
nekaj zlic mlacne vode ali mleka. V vec jo skledo das moko, v katero si zames3al
sol in v njej naredis na sredino jamico. Vanjo zlijes kvas ter malo mla¢ne vode.
Me3as s kuhalnico le na sredini in postopoma dodajas mlacno vodo (le na sredini)
in moko iz oboda. Polasi zajema$ moko iz strani, dokler je ne porabis. Ce je testo
premokro, mu dodas moko. Ce je testo presuho, mu doda% vodo. Ko se kepa testa
lo¢i od stene posode, je pravi ¢as, da pri¢nes z gnetenjem na pomokani deski. Ko
je testo gladko in voljno, ga daj v pomokano skledo in pokrij. Poéakaj, da vzhaja.
Oblikuj zemljice in jih namaZi z meSanico rumenjaka in vode. Peci na 220° C 15 do
20 minut.

Video peka kruha je preprosta:
https://www.bing.com/videos/search?q=peka+kruh&view=detail&mid=D0O4AB7EO
OEEO57BFOE97D04AB7EOOEEO57BFOE97&FORM=VIRE

Lepo vas pozdravlja, u¢itel jica Romana



