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Pozdravljeni.

27.5.2020

Tudi danes ti ponujam nekaj predlogov za popestritev popoldneva.

1) IGRA KRIZCI IN KROZCI V NARAVI

Stiri palice naj sluZijo kot mreza, storZi in kamenéki pa kot figurice. Vsakih potrebuje$
po 5. Tekmujte, komu bo najprej uspelo postaviti tri v vrsto.

2) IZDELAJ SI SVOIJE SUPER LETALO

> Nacért za hipertehnicno letalo
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> Naértza super jadralno letalo
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3) Kruhki brez moke

Sestavine za 6 do 8 kruhkov:

- 290 g mandljeve moke

- 125 g tapiokine moke

- 2 ¢ajni zlicki soli

- 2 ¢ajni zlicki pecilnega praska
- 160 ml tople vode

- 2 ¢ajni zlicki jabol¢nega kisa
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- 1 razzvrkljan rumenjak

Priprava:
Prizgite pecico na 180 °C (navadna pecica). Na pekac polozite peki papir.

V plasti¢no posodo stresite mandljevo in tapiokino moko (deluje kot $krob), sol ter pecilni prasek.
Dobro premesajte. Nato dodajte vodo, jabol¢ni kis in med ter fino zmesajte.
Ce je masa preredka dodajte e malo mandljeve in tapiokine moke.

Na silikonsko podlogo potresite tapiokino moko. V posodo nalijte vodo (10 cm v visino), jo zavrite in ji
dodajte $¢epec soli.

Dobljeno zmes razdelite na enake dele (6-8). Roke si fino pomokajte s tapioko in zmes oblikujte v
krogle. Ne bojte se uporabiti veliko tapioke, da se bodo krogle lepse oblikovale. Zaradi tega ne bodo
kruhki ni¢ bolj trdi.

Vsak kruhek posebej poloZite na obracalko in ga potopite v vrelo vodo (ki naj Se vedno vre na
Stedilniku). V vodi ga pustite toliko ¢asa, da sam priplava na povrsje (1 do 2 minuti).

Kruhke dajte za 10 minut v pecico, ki se je medtem Ze segrela na 180 °C (navadna pecica). Nato jih
vzemite ven in namazite z razzvrkljanim rumenjakom. Po Zelji dodamo povrhu semena ali za¢imbe.

Pekac postavite nazaj v pecico za nadaljnjih 15 minut.

Po preteku ¢asa peke zvisajte temperaturo pecice na 220 °C in pecite nadaljnjih 5 minut, oziroma
toliko ¢asa, da rahlo porjavijo.

Lep dan ti Zelim, uciteljica Dijana



