Czuwaj!

Drodzy druzynowi, przyboczni, zastepowi! Zespét Programowy Hufca ZHP
Witoctawek przygotowat dla Was gotowy do wykorzystania podczas zbidrek online
spis tatwych 1 smacznych przepisow. Ponizszy materiat dedykowany jest metodyce

harcerskiej, starszo harcerskiej oraz wedrowniczej.

Cele i zamierzenia:
- Zdobycie umigjetnosci gotowania.

- Wyrobienie samodzielnosci oraz starannosci.

Jesli szukacie czegos co odmieni Wasze zdalne zbidrki, jestescie w dobrym migjscul
Czasem najprostsze rozwigzania okazujg sie najlepszymi. Zapraszamy zatem do
kuchni. Te propozycje mozecie wykorzystac podczas zdobywania sprawnosci z

zakresu wspierajgcych zaradnosc zyciowg — kucharza. Smacznego!

Przed zbidrka;:

Poinformuj uczestnikow o sktadnikach oraz przyborach jakie bedg im potrzebne
do wykonania przepisu. Mozesz przed rozpoczeciem gotowania pokazac krok po
kroku kazdg czynnosc¢. Pamietaj rowniez, aby przypomniec o zasadach
bezpieczenstwa, ktére obowigzujg podczas korzystania z piekarnika/ pieca/

ostrych narzedzi.



PRZEPIS NA ZIOLOWY CHLEBEK:
CIASTO:

e 600 g maki pszennej

e 300 ml cieptej wody

e 14 g drozdzy suchych/ 40-50 g drozdzy zwyktych

e 50 mloleju

¢ Niepetna tyzeczka soli

e tyzeczka cukru
MASELKO ZIOLOWE:

e Miekkie masto 120-150 g

e Peczek swiezej bazylii

o Peczek sSwiezej pietruszki

e Peczek Swiezego szczypiorku

e Cebula

e 4 z3bki czosnku

e tyzeczka soli

e Szczypta lub dwie pieprzu
WYKONANIE:
Make, wode, drozdze, olej, cukier, sol wrzu¢ do miski i zagnie¢ na ciasto. Gdy
zakonczysz zagniatanie odtoz ciasto w ciepte miejsce (przykryj miske sSciereczka)
do wyro$niecia na okoto 20-30 minut. Teraz pora na ziotowe masetko. Swieze ziota
potnij, cebule i czosnek rowniez poszatkuj. Do miski wrzuc ziota, masto, sol i pieprz.
Wszystko wymieszaj i odstaw w temperature pokojowg — w lodowce zbyt
stwardnieje.
Gdy ciasto wyrosnie przerdb je troche i rozwatkuj na stolnicy na okoto 1 cm
grubosci. Caty placek wysmaruj masetkiem. Potnij placek na paski o takiej grubosci
jak wysokg masz blaszke. Paski z masetkiem uktadaj na blaszce pionowo robigc z
nich falbanke. Wypetnij catg blaszke rowno Przygotowany chlebek odstaw na 10-
15 minut do ponownego wyrosniecia w ciepte miejsce pod sciereczka.
Wyrosniety chlebek wstaw do nagrzanego piekarnika na 30-45 minut. Temperatura
pieczenia to 180 stopni, bez termo obiegu, dwie witgczone grzatki. Pod koniec

pieczenia warto obnizy¢ potke w piekarmiku, aby spot dobrze sie dopiekt.



Smacznego! Wiasnie upiektes swoj ziotowy chlebek! Najlepiej smakuje maczany w

oliwie z odrobing Swiezo zmielonego pieprzu.

PRZEPIS NA PIZZE:

CIASTO:

e 25 g swiezych drozdzy

e 150 ml cieptej wody

e 1/2 tyzeczki cukru

e 250 g mgki pszennej

o 1tyzeczka soli

o 1tyzka oliwy
WYKONANIE:
Swieze drozdze ocieplamy w temperaturze pokojowej. Przygotowujmy rozczy do
ciasta, drozdze rozpuszczamy w cieptej wodzie, dodajemy 2 tyzki mgki oraz cukier,
doktadnie mieszamy i odstawiamy na 10 minut do wyrosniecia.
Make przesiewamy do miski, mieszamy z solg, robimy wgtebienie w srodku i
wlewamy w nie rozczyn. Zagarniamy tyzkg make do srodka i przez 2 - 3 minuty
mieszamy sktadniki, pod koniec dodajac jeszcze oliwe.
Potaczone sktadniki wyktadamy na stolnice oprészong makg. Wyrabiamy przez
okoto 15 minut az ciasto bedzie elastyczne i gtadkie. Wyrobione ciasto wktadamy
do duzej miski, przykrywamy Sciereczkg i odstawiamy na ok. 1 godzine do
wyrosniecia.
Wyrosniete ciasto wyktadamy na stolnice i chwile zagniatamy. Dzielimy na 2 czesci,
formujemy z nich kulki i odktadamy na ok. 7 minut pod sciereczka,.
Blaszke smarujemy oliwg. Wyktadamy na $rodek kulke ciasta, delikatnie
sptaszczamy 1 rozciggamy, rozprowadzajac palcami po catej powierzchni dna,
zaczynajgc od srodka i zostawiajgc niewielki "wateczek” na brzegu. Dodajemy sos,
ulubione dodatki oraz odczekujemy 15 minut, az ciasto ponownie podrosnie.
Nastepnie pieczemy w maksymalnie nagrzanym piekarniku (min. 250 st. C) przez
ok. 10 minut.

Smacznego!



PRZEPIS NA BROWNIE:
CIASTO:

e 250 g gorzkiej czekolady (najlepiej z 70% zawartoscig kakao)
e 150 g masta

e 200 g cukru

o 3tyzki kakao

e 150 g maki pszennej

e 250 mlmleka

e 6jajek

POLEWA:

e 200g stodkiej, ptynnej Smietany 30- 36%
o 150g gorzkiej czekolady

WYKONANIE:

Dno tortownicy o srednicy 26 cm wyktadamy papierem do pieczenia, a nastepnie
zaciskamy obrecz. Potamang na kawatki czekolade roztapiamy razem z mastem,
mlekiem w kapieli wodnej. Jajka z cukrem ubijamy mikserem na najwyzszych
obrotach na jasna i puszystg mase. Do masy jajecznej delikatnie przesiewamy make
z kakao 1 wszystko razem krotko mieszamy Dodajemy stopniowo cieptg mase
czekoladowg i mieszamy delikatnie trzepaczka. Pieczemy ciasto w nagrzanym
piekarniku ok. 50 minut w temperaturze 160°C, grzatka gora- dot. (Sprawdz ciasto

patyczkiem. Ciasto jest gotowe, jesli patyczek bedzie suchy).

Pora na przygotowanie polewy. Potam na kawatki czekolade i roztop jg w kapieli
wodnej wraz ze smietang. Polej ciasto czekoladowg polewg i odstaw do

zastygniecia.
Smacznego!

PRZEPIS NA SALATKE:
SKLADNIKI:



Makaron w ksztatcie ryzu

2 dtugie ogorki

Piers z kurczaka (olej, przyprawy)
4 zgbki czosnku

Peczek swiezego kopru

Jogurt naturalny

Majonez (wg uznania)

SAl i pieprz (wg uznania)

WYKONANIE:

Pokrdj w kostke piers z kurczaka i usmaz na ztoty kolor. Odstaw do ostygniecia.
tyzkg wydryluj srodek ogorka, wydrylowang czes¢ pokrdj w matg kostke, migzsz
mozesz zjes¢ ©. Ugotuj makaron w sposob al dente. Poszatkuj koperek oraz
czosnek. Potacz ze sobg wszystkie sktadniki doprawiajac solg i pieprzem. Catosc

zagesc jogurtem naturalnym z majonezem. Odstaw na 30 minut do lodowki, aby

catosc sie sciggneta.

Smacznego!



