TEHNISKI DAN -
PECEMO

MOZIRJE, 7. MAJ 2020




POTEK DANASNIEGA DNE:

* Priprava tradicionalnega slovenskega zajtrka

* Spoznaj nekaj novega o kruhu in njegovem pomenu v nasi prehrani
* Prosi za pomoc starejsega brata, sestro ali drugo odraslo osebo

* Priprava in peka zemljic ali marmornega kolaca

* Med pripravo poslikaj postopek priprave in koncni izdelek

* DELI Z NAMI - kaksno fotografijo, kratek opis svojega dopoldneva ali pa tvoj
najljubsi recept, s katerim si se spopadal/-a v tem dopoldnevu, poslji razredniku do
petka, 15. maja 2020, po elektronski posti ali v predal spletne ucilnice (glej spodniji
seznam):
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LDRAV ZAJTRK

* Za dovolj energije za danasnje delo sebi in svojim domacim pripravi tradicionalni slovenski
zajtrk: KRUH, MASLO, MED, MLEKO IN JABOLKO.




Mamica bi kruhek pekla,
toda moke ni.

Tecil, teci, mlinu reci,
zita naj zdrobi!

"Rad bi zlato mlel ti zito,"
mlinCek ropota,

"Teci, teci, njivi reci,

naj pSenice da!"

Dala njiva bi psenico,
toda zrela ni,
Teci, teci, soncu reci,
naj jo dozori!

Sonce zito dozorilo,
mlinCek ga drobi,

0j ze kruhek,

dobri kruhek

iz pedi disi!

(Vida Brest)




KRUH JE JED, KI IMA V SVETU VELIK
POMEN

Ko je mati odprla krusno peg, je zadisalo po vsej hisi, toplina peci je vdahnila domu

prijetno domacnost.

Skrb za vsakdaniji kruh spremlja ¢loveka od pradavnine. Da bi bilo kruha dovolj, so
mesili testo iz vseh zit — psenice, rzi, pire, ajde, koruze, krompirja, otrobowv ...

Ob zetvi so pobrali sleherni klas in zrno. Vsak koscek kruha, ki je padel na tla, so
pobrali in poljubili. Kruha ni bilo nikoli dovolj, zato so z njim ravnali varcno in
spostljivo ter so ga zaklepali.

Kruh je po obliki, sestavi in nacinu peke nase narodno bogastvo.

(dr. Stanko Rencelj)



* Kruh je najbolj razsirjena oblika zitne hrane. Pripravljamo ga iz moke, soli, vode in kvasa.

* Z besedo kruh v vsakdanjem jeziku oznacujemo razlicne velikosti, oblike in vrste pekovskih
izdelkov.
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NEKAJ O ZITIH, 12 KATERIH LAHKO
NAREDIMO KRUR

Zita sodijo v eno izmed glavnih skupin nase prehrane.

V Sloveniji so za prehrano najpomembnejsa naslednja zita:
* psSenica,
° rz,
* pira,
* jeCmen,
* oves,
* proso,
* koruza,
° riz,

ajda.







LAPAJNE DEKLEVA, TOMAZ

Prisluhni radijski igri in spoznaj pot
od zita do kruha.

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



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

Nekoc

Peka kruha v domaci krusni peci je bila nekoc¢ skoraj nujno opravilo vsake
gospodinje, saj je domac kruh veljal za eno od glavnih jedi, veckrat tudi kot
samostojna jed. Znanje o pripravi in peki kruha v krusni peci se je ohranilo do
danes, za kar med drugim skrbijo prizadevne gospodinje in tudi razlicna
ljubiteljska drustva.

Danes

Redko kdo v danasnjem casu pece kruh v krusni peci. Pogosteje ga pecemo v
pecicah, ki jihimamo doma ali pa kruh kupimo v pekarni ali trgovini.



* Kot zanimivost si lahko ogledas, kako je potekala peka kruha v krusni peci.

* Kliknite na povezavo


https://www.youtube.com/watch?v=d6pasR-MkSo

ZAVIHAIMO ROKAVE IN NA DELO

Lahko speces kruh po svojem receptu ali pa se lotis peke zemljic po spodnjem receptu.

Speces lahko tudi kaj po svojem najljubsem receptu.

Pripravi si delovni prostor.

Zavezi si predpasnik.

Umij si roke in se loti dela.

Najprej preberi recept in si pripravi sestavine

ter pripomocke.




DOMACE ZEMLIICE

Sestavine, ki jih potrebujete:
* | kg bele moke
* | kocka kvasa
* | nozeva konica pecilnega praska
* | zlica masla

* 3 zlicke sladkorja

2 do 3 zZlicke soli

0,5 | mlacne vode

0,5 dl mlacnega mleka




KORAK

Moko presejemo v skledo,
dodamo pecilni prasek ter
naredimo jamico in vanjo
nalijemo mlacno vodo in

mleko. Dodamo nadrobljen

svezi kvas, sladkor in
poCakamo cca. 8 minut, da
se naredi kvasec.

KORAK

Ko je kvasec narejen,
dodamo ob strani sol in
maslo ter z mesalnikom
mesamo. Mesamo vsaj |5

minut, da se gluten, ki
poskrbi za lepkost testa,

lepo razvije in testo postane
svetlece in lepljivo.




Testo damo za pol ure vzhajat. Posodo
pokrijemo s krpo ali damo v posodo za
vzhajanje. Testo bo naraslo nekje za 4 x.

Testo razvleCemo v daljsi svaljek in ga
razdelimo na cca. |9 delov. Oblikujemo manjse
kroglice (priblizno 80 g). Malo jih se
pregnetemo in oblikujemo. Polozimo jih na
pomokano povrsino, kjer naj se malo vzhajajo.




Vzamemo kuhalnico, jo pomokamo in roc mocno potisnemo na
sredino vsakega hlebcka, da dobimo lepo obliko zemljic.
Premazemo jih z razzvrkljanim jajcem in damo v ogreto pecico.

Pecemo jih na 200 °C tako dolgo, da dobijo lepo rumenorjavo
povrhnijico.




CESTITAM, USPELO TI JE!
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- CE PATE VSA MAMLJIVA DEJSTVA O KRUHU IN PEKA ZEMLJIC
NISO PREPRICALA, SE LAHKO LOTIS PEKE MARMORNEGA
KOLACA PO SPODNJEM RECEPTU

* 4jajca

* 400 g moke

* 200 g sladkorja

* 200 g masla

* | vanilijev sladkor

* | pecilni prasek

* 2 Zlici kakava v prahu

* 2 dl mlacnega mleka

* | zZlica sladkorja v prahu

PRIPOMOCKI

¢ rocni mesalnik

¢ tehtnica

¢ model (pekac)
o 2 skledi

e Zlica

¢ manjse cedilo



KORAK

OPIS DELA

FOTOGRAFLA

1

V vecdjo skledo ubijete 4
jajca, dodate sladkor,
vanilin sladkor ter
narezano maslo, ki ste ga
prej imeli 1 uro na sobni
temperaturi, da je
postalo mehkejse.

2

Vse zgoraj nastete
sestavine sedaj z ro¢nim
me3salnikom penasto
umesajte, da dobite
gladko tekoco zmes, ki
tudi rahlo naraste.

Dobljeni zmesi dodajte
presejano moko, pecilni
pradek ter mleko.

Vse skupaj z roénim
mesalnikom ponovno
dobro preme3ajte, da bo
zmes popolnoma gladka.

n

Dobljeno zmes sedaj
razdelite na pol. Enemu
delu primesajte 2 Zlici
kakava v prahu.

Model (pekac) premaiite
z maslom in preko masla
posipajte Se malo moke.
To bo preprecilo, da bi se
kola¢ sprijel z modelom.

7

V model izmeniéno
ulivajte svetlo in temno
zmes.

(09

V predhodno ogreti
pecici na 180°C pecite
45 do 55 min, odvisno od
pecice. Petica naj bo
nastavljena na program
»klasi¢no pecenje« brez
ventilacijske funkcije.




Da je kolac res pecen,
lahko preverite z daljSim
lesenim zobotrebcem.
Kola¢ prebodite in
izvlecite zobotrebec. Ce
na njem ni surove mase,
je pecen. V obratnem
primeru ga dajte Se za
kako min v pecico.

Ko je kolac pecen, ga
takoj stresite iz modela
in $e vroCega posipajte s
sladkorjem v prahu.

Pustite, da se ohladi.

Sedaj si pa lahko konéno
postreZete. Uspelo vam
je namrec pripraviti
najboljsi marmorni
kolat®

Cestitam, pa dober tek!

Mmmm, kako omamno disi!



UPAM, DA STE UZIVALIV MALO DRUGACNEM
DOPOLDNEVU.

DELI Z NAMI SVOJE TRENUTKE.

Uciteljici Silva in Urska




