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Poniedziałek 11.05.2020r
Klasa 2b
Dzisiejszych lekcji szukajcie przy nazwisku pani Dyrektor Danuty Haratyk Woźniczka. W jednym miejscu macie wszystkie poniedziałkowe  lekcje( z p. Dyrektor i ze mną).

A.L. – rewalidacje
Witaj A.!
Dzisiaj chciałam zaproponować Ci zajęcia kulinarne 
· Nic tak nie smakuje, jak własnoręcznie przygotowany posiłek, dlatego proponuję Ci dzisiaj, żebyś spróbował upiec pszenne bułeczki. 
Pamiętaj! Najpierw koniecznie poproś mamę o zgodę i pomoc!
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· Masz do wyboru dwa przepisy – jeden zapisany w punktach, a drugi w postaci filmiku (możesz też upiec bułeczki według innego przepisu znalezionego w Internecie).

· Przeczytaj przepis, przygotuj potrzebne składniki i postępuj według kolejnych punktów
SKŁADNIKI:
500 g mąki + mąka do podsypywania
150 ml mleka
130 ml wody
15 g świeżych drożdży
1 1/2 łyżeczki soli
1 łyżeczka cukru
2 łyżki roztopionego masła

     Z tej porcji wyjdzie 10 małych bułek lub 7- 8 większych. 

    WYKONANIE:
1. Zrób zaczyn: podgrzej lekko mleko i wymieszaj je z drożdżami, cukrem i 1 łyżką mąki. Gotowy zaczyn odstaw do podrośnięcia w ciepłe miejsce na około 10 minut. 

2. Po tym czasie mąkę wsyp do miski, do mąki dodaj zaczyn, wodę, sól i wyrabiaj stopniowo dodając stopione masło. 

3. Wyrabiaj ciasto (ręcznie, lub robotem) do czasu, aż ciasto będzie elastyczne i gładkie ok. 5 minut. 
4. Wyrobione ciasto odstaw do podrośnięcia na około 1 godzinę. 
5. Po tym czasie, ciasto chwilę wyrabiaj i podziel na równe porcje. 
6. Uformuj kulki i układaj na blaszce wyłożonej papierem do pieczenia. 
7. Bułki przykryj czystą ścierką i odstaw do podrośnięcia na ok. 30 minut. 
8. Każdą kulkę lekko spłaszcz i w środku (za pomocą tępej strony noża) zrób wgłębienie, "nacinając" prawie do spodu.
9.  Bułki wstaw do nagrzanego do 200 stopni piekarnika na ok. 20 minut lub do czasu, aż zrobią się rumiane. 
10.   Po upieczeniu wystudź je na kratce.

PORADY
· Bułki pszenne można także posmarować wodą i posypać ulubionymi ziarnami (makiem, sezamem).
· Pod koniec pieczenia można włączyć funkcję termoobiegu, aby bułki ładnie się zarumieniły.
A TUTAJ PRZEPIS NA PODOBNE BUŁECZKI W WERSJI FILMOWEJ:
https://youtu.be/f4w1Bq6vqj8 przepis na bułeczki

[image: ]   SMACZNEGO!!!!

Pozdrawiam Cię gorąco 😊 
pani Mirka

image1.jpeg




image2.jpeg




