Papierowe ptatki sniegu

Zima zbliza sie wielkimi krokami. Sniegu jak na razie prawie nie ma, wiec zachecamy do
stworzenia swoich wtasnych ptatkow sniegu.

Potrzebne beda:

- kartki biatego papieru formatu a4

- nozyczki

- opcjonalnie klej z brokatem do ozdobienia

Ponizej zamieszczamy film z instrukcjg oraz (na nastepnej stronie) ilustracje, ktéra
moze stac sie dla Was inspiracjg do stworzenia niepowtarzalnych ptatkow sniegu.

https://www.youtube.com/watch?v=kSP78_ijKAg&feature=youtu.be&fbclid=IwAR3HNxm
90RNNCSNThUaV6gqu10jKMT9ofyzbJu3iQsGLisluotOk3dFCqu3Y
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Pokoloruj
obrazek i
przeczytaj
podpisy.

Policz:
a star -
a present -

a stocking -

a candle -
a ball -

Swiateczne zabawy z j.angielskim

Narne: mince pies
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Dzien Pokrywania Wszystkiego Czekolada

Moze wiecie a moze nie, ale 16 grudnia przypada
Dzien Pokrywania Wszystkiego Czekolada.

Co powiecie na owoce w czekoladzie? Pychota.
Najlepiej jakby to byty truskawki, cho¢ o tej porze roku
moze byc¢ trudno je zdoby¢. Badz kreatywng osobg i sprobuj troche
poeksperymentowac tagczac czekolade z daniami lub artykutami spozywczymi, ktérych
normalnie nawet nigdy nie przyszto ci do gtowy tgczy¢ razem. Stodkiego swietowania!

Podajemy przepis na smaczng czekolade:

-Szklanke ttustego mleka zagotuj w matym rondelku (jesli jest to mleko pasteryzowane
UHT, to nie musi osiggng¢ temperatury wrzenia). Do gorgcego mleka dodaj poét kostki
masta (100 g) i mieszajac, poczekaj az catkowicie sie rozpusci.

-Pora na cukier lub ksylitol i kakao (wybierz dobrej jakosci produkt 100%, bez dodatkéw
zwiekszajacych sztucznie mase). Standardowe proporcje to 175 g stodyczy i 3 tyzki
kakao. Dopasuj indywidualnie proporcje i wymieszaj wszystko, az osiggniesz
jednorodng mase.

-Przelej catos¢ do miski i dodaj 200 g mleka w proszku. Miksuj do momentu, az uda sie
catkowicie pozby¢ zbrylonego proszku i grudek. Teraz mozesz tez dodac ulubione
dodatki — rodzynki, orzechy itp.

-Otrzymang mase przetdz do ptaskiej blaszki, silikonowej foremki lub innego naczynia
wytozonego papierem do pieczenia, czy tez folig spozywczg. Nastepnie wtdz catos¢ do
domowej lodowki. Po kilku godzinach czekolada zrobi sie twarda. Pokroj ja wowczas na
kostki i ciesz sie jej smakiem.

Jakie dodatki do domowej czekolady?

Orzechy laskowe, rodzynki i migdaty wydajg ci sie zbyt banalne? Jesli Swiadomie
chcesz zrezygnowac ze smaku czekolady z tymi przepysznymi dodatkami, pomozemy
ci znalez¢ dla nich ciekawg alternatywe.Wsrod najciekawszych i ogolnodostepnych
sktadnikdéw uszlachetniajgcych smak domowej czekolady znajdziesz rowniez:

- kawatki bananow, truskawek, malin i ananasa,

- cukrowe pianki marshmallow,

- stone orzeszki ziemne i wiorki kokosowe,

- kawalki ciasteczek,

- jagody goji, nasiona chia lub suszone sliwki,

- zielong herbate matcha,

- pfatki chili.

Taka czekolade mozecie wykorzystac rowniez do ozdabiania pierniczkow swigtecznych



SKLADNIKI: .' PRZYGOTOWANIE CIASTECZEK:

1.250 g mq_ki pszennej 1. IS!«‘adm'ki I’I.fl ciasto kruche zlagnie‘s'é rja Jedrllolifq r_'nase. (Pft‘.aslo P?:
kroié uprzednio na mate kawatki). Owinaé w folie spozywcza i wstawié

2.90 g cukru pl.ldl"U do lodéwki naok. 1godzine.
3 1 z6tko 2. Sr:hh::dlzone ciastolkr'é‘rko zagnieléé i r'ozwalkw:raé na posypanym
i maka blacie na gruboét ok. 5 mm. Z ciasta wykrawa¢ dowolne ksztatty
4. 190 g masta, Zimnego foremka i uktadaé je w odstepach na blasze wylozonej papierem do

pieczenia. (Wychodza 3 blachy ciasteczek).
e _ g 3. Piec w nagrzanym piekarniku ok. 10 minut, jedna blache po drugiej, w
Uwaga: Masto i jajko powinny byé zimne, pro- femperaturze 180°C (grzotka géra- dét), az ciasteczka lekko sig
sto z loddwkil przyrumienia, Po upieczeniu pozostawic do ostygniecia. Nastepnie
dowolnie azdobié ciasteczkanp.: lukrem i posypka,

Przepis na ciasteczka
zaczerphiety z Internetu

™

Zdjecia:
Agnieszka Zabo jska



Swiateczne kartki

W tym roku Boze Narodzenie spedzimy w wiekszosci w mniejszym gronie niz
zazwyczaj. Ale nasze zyczenia mozemy przesta¢ na wiasnorecznie wykonanych
kartkach swigtecznych.

Potrzebne beda:

-kolorowy blok (najlepiej ze sztywniejszymi kartkami)

-farby

-ozdoby (cekiny, koraliki, wstgzeczki, brokat itp.)

-ziemniaki do wykonania pieczatek

-spora dawka kreatywnosci i wyobrazni :)

Ponizej przedstawiamy dwa pomysty na wykonanie kartek:
- stworzone za pomoca pieczatek z ziemniaka

- choinki z paskow papieru (ponizej wykorzystano paski do quillingu ale mozna pocig¢
zwykte kolorowe kartki na paski roznej dtugosci i szerokosci)

zdjecia autorstwa Magdy Kohczewskiej



