Da bi ¢im lepse preZiveli dopoldne (in popoldne) v svoji reZiji ali z druZino (namesto v
podaljSanem bivanju s sosolci) vam ponujam nekaj nasvetov:

1) SU: IZPOLNITE SOLSKE OBVEZNOSTI (pregledate snov, ki je na spletni strani na
urniku in potrebno prepisete v zvezek).

Resitev vEerajénjega rebusa je: SONCEVE PEGE.

Te temnejse lise na soncu imenujemo SONCEVE PEGE. Temne so, ker so
nekoliko hladnejse od okolice oziroma preostalega dela Sonca. Ponavadi so
opazne Ze z najmanjsSimi teleskopi, v€asih pa so dovolj velike, da jih vidimo celo s
prostim oesom (seveda z uporabo primernega filtra!). NIKOLI PA NE GLEJ
DIREKTNO V SONCE BREZ USTREZNE ZASCITE! Pege so lahko razli¢nih oblik.



Nekatere pege Zivijo le nekaj ur, nekatere skupine pa celih 6 mesecev. (VIR:

http://www?2.arnes.si/~mborion4/ado slo/astronomija/osoncje/sonce/fotosfera.html).

2) KOSILO: Danes ti za kosilo predlagam »SONCEVE PALACINKE«.

SESTAVINE

Sestavine za A3

90g ¢icerikine moke

2sCepca ol
1zlicka pecilnega praska
1zlicka sode bikarbone
240 ml ode
1 jajce
olje za peko palacink

V zmes lahko dodas tudi poljubne zaCimbe. Jaz sem dodala por, kurkumo in kumin ter
poper in Cili. Po Zelji ©.


http://www2.arnes.si/~mborion4/ado_slo/astronomija/osoncje/sonce/fotosfera.html

POSTOPEK

’ PRIPRAVA KUHANIE SKUPAJ
|— - 15 min 15 min 30 min

V skledo presejemo Cicerikino moko. Zmesamo jo s soljo, sodo bikarbono in pecilnim
praskom. Nato prilijemo vodo in sestavine v skledi z ro€no metlico dobro premesamo, da
nastane gladka zmes brez grudic. Na koncu v zmes vmesamo Se jajce. Testo mora biti
gladko tekoce, vendar nekoliko bolj gosto, kot je testo za obi¢ajne palacinke. Po potrebi
dodamo e malo moke. Pustimo, da testo nekaj minut stoji na sobni temperaturi.

malo olja, ki ga enakomerno razmaZemo po ponvi. S pomodgjo zajemalke v ponev vlijemo
pribliZzno 60 ml testa; ¢e je ponev dovolj velika, vanjo vlijemo zmes za dve ali tri
palacinke. Iz testa s hrbtno stranjo Zlice oblikujemo manjse palag¢inke s premerom 10 cm.

Po priblizno 3 minutah se dno palacink zapece, na zgornji strani pa se zac¢nejo pojavljati
mehurcéki. Palacinke z lopatico previdno obrnemo in zapec¢emo Se na drugi strani, kar
traja priblizno 2 minuti. Pec¢ene palacinke iz ponve preloZimo na segret kroznik, ki ga
pokrijemo, da palacinke ostanejo tople. Postopek ponavljamo, dokler ne porabimo vsega

a Na kuhalnik pristavimo poney, ki jo najprej nekoliko segrejemo, nato pa v njej segrejemo
. testa.

Tako. Pa imas kar naenkrat pred sabo soncev kroznik. Meni so odli¢no teknile, sploh z
vcerajsnjim ¢emazevim namazom. Upam, da bodo tebi tudi.

vvvvvv

vodo zmiksa$ v gusto zmes. Ce nimas pri roki ¢i¢erike, pa uporabi katero koli drugo
moko in dodaj kurkumo za oranzno bravo.

PA DOBER TEK!

3) UPC:
https://www.youtube.com/watch?v=hlzvrEfyL2Y
Na povezavi najdes kratko anglesko pesem o soncu. Lahko pa spesnis svojo v
slovenicini. Ce je moZno naj se rima.



https://www.youtube.com/watch?v=hlzvrEfyL2Y

Npr.

Sonce me boza, ko

iz zemlje pokuka prva roza.
Rumene je barve,

kot sonce nase.

Ime ji je regratin

jesti nam jo pase.

Za naslednji¢ sem ti dolZna Se slike svojih rastlinic, ki mi jih véeraj ni uspelo
poslikati.

4) SD: Ponovno ti predlagam sprehod v naravi. Nastavi se son¢nim Zarkom, kajti le
ti so pomembni za tvorjenje D-vitamina, ki ti pomaga pri odpornosti in mo¢nem
imunskem sistemu. Poleg tega pa si potem vedno boljse volje.

Zelim ti veliko novega znanja, zdravja in soncnih Zarkov.

Uciteljica Dijana Milinkovic¢



