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KUCHNIA EUROPEJSKA
DLA DZIECI

Gotujemy w szkole i w domu!
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WSTEP

Ksigzka moze by¢ wykorzystana jako pomoc dydaktyczna na zajeciach
pozalekcyjnych szkolnych kotek zainteresowan, na lekcjach ksztatcenia zinte-
growanego lub zajeciach swietlicowych.

Wedrowka po krajach Europy odbywa sie na zasadzie poznawania potraw
charakterystycznych dla danego kraju.

Waznym kryterium doboru przepiséw byty preferowane przez dzieci gusta
smakowe. | tak przy realizacji tematu: ,Kuchnia Wegier” nie znajdziemy tutaj
szegedynskiej zupy gulaszowej, ktorej przygotowanie trwa 2 i p6t godziny ani
lecza, ale przepis na nalesniki a’la Gundel z nadzieniem z orzechéw wtoskich
i sosem czekoladowym.

Do przygotowania potraw mozna wykorzysta¢ znajdujgce sie w sprzedazy
potprodukty typu ciasto kluskowe lub gotowe produkty, jak knedle czeskie,
lane kluski itp., co skraca czas przygotowania dan.

Realizacja znajdujacych sie w ksigzce przepiséw jest dostosowana do mo-
zliwosci i umiejetno$ci dziecka w wieku wczesnoszkolnym oraz do warunkow
szkolnych (klasa lekcyjna, $wietlica, szkolna kuchnia).

W koncowej czesci czytelnik znajdzie przyktadowe konspekty zajec, ktore
mozna rozszerzy¢ o stuchanie muzyki charakterystycznej dla poznawanego
panstwa, jak rowniez o nauke tanca.

Ksigzka moze by¢ urozmaiceniem dla uczniéw i daje mozliwos¢ innego
spojrzenia na poznawany kraj— przez pryzmat smaku. Jest to dla dzieci odsko-
cznia od przyswajania wiedzy encyklopedycznej na temat panstw europejskich.

Dzieci majg okazje samodzielnie pod dyskretng kontrolg dorostych, przy-
gotowac potrawy dla siebie i innych. Ucza sie pracy zespotowej i przyswajajg
sobie zasady bezpieczenstwa i higieny przy przygotowaniu positku.

Zajecia z gospodarstwa domowego cieszg sie wsrod uczniéw bardzo du-
zym zainteresowaniem i dajg im wiele satysfakcji.

MILEJ ZABAWY | SMACZNEGO!

Dyrekcji, Radzie Rodzicéw, Rodzicom i Uczniom Publicznej Szkoty Podstawo-
wej w tubnianach za pomoc w wyposazeniu pracowni i zachete do przy-
gotowania ksigzki serdecznie dziekujg autorzy.

Specjalne podziekowania dla Matgosi S. i Michata D. pierwszych degusta-
torébw przygotowywanych naszych potraw.



DANIA

maly kraj wielkich ludzi

Powierzchnia: 43 092 km?

Liczba mieszkancow: 5 300 000

Stolica: Kopenhaga
Jezyk: dunski

Ciekawostka: Do Danii nalezy okoto 500 wysp. Z tego tylko 100 jest zamie-

szkatych.

Swieto narodowe: 5 czerwca (rocznica uchwalenia konstytucji w 1849 r.)

Syrenka w Kopenhadze

SZWECJA

Kattegat

o@ )\ BORNHOLM

, FALSTER
Morze Baltyckie
NIEMCY = PM

NIEMCY

Gdy styszymy stowo Dania, od razu kojarzymy je ze stynnym Dunczykiem
Hansem Chrystianem Andersenem.

W dunskim Billund zobaczymy park zbudowany z 40 milionéw klockéw LEGO.
,LEG GOD” — po dunsku znaczy ,Baw si¢ dobrze”!
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NALESNIKI Z SOSEM POMARANCZOWYM

Wla¢ mleko do miski. Dodac¢

make, jajka i sol. Catos¢ dokta-
dnie wymiesza¢ miotetkg do ubija-
nia ciasta. Ciasto musi by¢ rzad-
kie. Jezeli jest za geste, nalezy do-
dac¢ mleka.

Miske z ciastem nalezy przy-

kry¢ Sciereczkg i odstawi¢ na
1 godzine. W tym czasie przyste-
pujemy do wykonania sosu.

Do miski wtozy¢ dzem, sok
i startg skorke pomaranczy.

CIASTO

1/8 | mleka

8 tyzek maki

2 jajka
szczypta soli
margaryna

SOS

2 tyzki dzemu pomaranczowego

1 tyzka soku cytrynowego

1 tyZka soku pomaranczowego
starta skorka z jednej
pomaranczy
masto

W matym garnuszku podgrzac
tyzke masta i dodac¢ sos. Wszy-
stko razem krotko podgrzad.

Na rozgrzanej patelni rozgrzaé
ttuszcz i smazy¢ cienkie nales-
niki na ztotobrgzowy kolor.

Nalesniki podawac z cieptym
sosem pomaranczowym.



SZNYCEL WIEDENSKI

4 kotlety cielece (na 4 porcje),
ok. 150 g kazdy

2 tyZKi maki
1 jajko
100 g butki tartej
sol
3 tyzki oleju
Sznycel rozbi¢ thuczkiem (moz- 4 Na kolejnym talerzu obtacza-
na wiozy¢ sznycel miedzy dwa my kotlety w tartej buice, do-
kawatki folii spozywczej. ciskajgc go wierzchem dtoni.
2 Kotlety posoli¢ i obtoczy¢ 5 Rozgrzac olej na patelni.
w mace. Smazy¢ kotlety 5-8 min z kaz-

dej strony. Podczas smazenia na-
lezy poruszac patelnia.

3 Jajko rozktéci¢ na talerzu, a na-
stepnie zanurza¢ w nim ko-

tlety. Podawaé udekorowany plas-

terkiem cytryny z satatkg ziem-
niaczana.
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ZUPA CEBULOWA

Biate cebule obrac i pokroic

w cienkie plasterki. Dymke po-
kroi¢ uko$nie w krazki. Marchewki
obrac i pokroi¢ w plasterki.

Rozgrzac tluszcz — 2 tyzki ma-

sta, zeszkli¢ biatg cebule, za-
la¢ winem. Doda¢ dymke i bulion,
gotowaé 10 minut. Nastepnie wrzu-
cic marchewke i posiekany ty-
mianek. Gotowaé przez 5 minut.
Doprawiac¢ solg i pieprzem.

3 biate cebule (ok. 500 g)
1 peczek cebulki dymki
2 marchewki
4 tyzki masta
1/2 szklanki biatego wytrawnego
wina
1 | bulionu warzywnego
2 gatagzki Swiezego tymianku
3 kromki petnoziarnistego
chleba tostowego
4 tyzki startego zéttego
sera (ementalera)
sol, pieprz

Chleb tostowy pokroi¢ w kos-

tke, nastepnie obsmazy¢ na
reszcie masta. Grzanki wtozy¢ do
filizanek, zala¢ zupg i posypac se-
rem.

Filizanki z zupg wstawi¢ na 2 mi-

nuty do gorgcego piekarnika.
Ser powinien sie rozpuscic i lekko
zrumienic.

Inne francuskie przysmaki

Trufle — grzyby, ktore rosng pod ziemig. Zbiera sie je gtdéwnie zimg

przy pomocy psow i Swin.

Ostrygi
Krewetki
Zabie udka



