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WSTÊP

Ksi¹¿ka mo¿e byæ wykorzystana jako pomoc dydaktyczna na zajêciach
pozalekcyjnych szkolnych kó³ek zainteresowañ, na lekcjach kszta³cenia zinte-
growanego lub zajêciach œwietlicowych.

Wêdrówka po krajach Europy odbywa siê na zasadzie poznawania potraw
charakterystycznych dla danego kraju.

Wa¿nym kryterium doboru przepisów by³y preferowane przez dzieci gusta
smakowe. I tak przy realizacji tematu: „Kuchnia Wêgier” nie znajdziemy tutaj
szegedyñskiej zupy gulaszowej, której przygotowanie trwa 2 i pó³ godziny ani
lecza, ale przepis na naleœniki a`la Gundel z nadzieniem z orzechów w³oskich
i sosem czekoladowym.

Do przygotowania potraw mo¿na wykorzystaæ znajduj¹ce siê w sprzeda¿y
pó³produkty typu ciasto kluskowe lub gotowe produkty, jak knedle czeskie,
lane kluski itp., co skraca czas przygotowania dañ.

Realizacja znajduj¹cych siê w ksi¹¿ce przepisów jest dostosowana do mo-
¿liwoœci i umiejêtnoœci dziecka w wieku wczesnoszkolnym oraz do warunków
szkolnych (klasa lekcyjna, œwietlica, szkolna kuchnia).

W koñcowej czêœci czytelnik znajdzie przyk³adowe konspekty zajêæ, które
mo¿na rozszerzyæ o s³uchanie muzyki charakterystycznej dla poznawanego
pañstwa, jak równie¿ o naukê tañca.

Ksi¹¿ka mo¿e byæ urozmaiceniem dla uczniów i daje mo¿liwoœæ innego
spojrzenia na poznawany kraj – przez pryzmat smaku. Jest to dla dzieci odsko-
cznia od przyswajania wiedzy encyklopedycznej na temat pañstw europejskich.

Dzieci maj¹ okazjê samodzielnie pod dyskretn¹ kontrol¹ doros³ych, przy-
gotowaæ potrawy dla siebie i innych. Ucz¹ siê pracy zespo³owej i przyswajaj¹
sobie zasady bezpieczeñstwa i higieny przy przygotowaniu posi³ku.

Zajêcia z gospodarstwa domowego ciesz¹ siê wœród uczniów bardzo du-
¿ym zainteresowaniem i daj¹ im wiele satysfakcji.

MI£EJ ZABAWY ! SMACZNEGO!

Dyrekcji, Radzie Rodziców, Rodzicom i Uczniom Publicznej Szko³y Podstawo-
wej w £ubnianach za pomoc w wyposa¿eniu pracowni i zachêtê do przy-
gotowania ksi¹¿ki serdecznie dziêkuj¹ autorzy.
Specjalne podziêkowania dla Ma³gosi S. i Micha³a D. pierwszych degusta-
torów przygotowywanych naszych potraw.
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DANIA
ma³y kraj wielkich ludzi

Powierzchnia: 43 092 km
2

Liczba mieszkañców: 5 300 000

Stolica: Kopenhaga

Jêzyk: duñski

Ciekawostka: Do Danii nale¿y oko³o 500 wysp. Z tego tylko 100 jest zamie-
szka³ych.

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

Gdy s³yszymy s³owo Dania, od razu kojarzymy je ze s³ynnym Duñczykiem
Hansem Chrystianem Andersenem.
W duñskim Billund zobaczymy park zbudowany z 40 milionów klocków LEGO.
„LEG GOD” – po duñsku znaczy „Baw siê dobrze”!
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NALEŒNIKI Z SOSEM POMARAÑCZOWYM

CIASTO
1/8 l mleka
8 ³y¿ek m¹ki
2 jajka

szczypta soli
margaryna

SOS
2 ³y¿ki d¿emu pomarañczowego
1 ³y¿ka soku cytrynowego
1 ³y¿ka soku pomarañczowego

starta skórka z jednej
pomarañczy
mas³o
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Wlaæ mleko do miski. Dodaæ
m¹kê, jajka i sól. Ca³oœæ dok³a-

dnie wymieszaæ miote³k¹ do ubija-
nia ciasta. Ciasto musi byæ rzad-
kie. Je¿eli jest za gêste, nale¿y do-
daæ mleka.

1

Miskê z ciastem nale¿y przy-
kryæ œciereczk¹ i odstawiæ na

1 godzinê. W tym czasie przystê-
pujemy do wykonania sosu.

2

W ma³ym garnuszku podgrzaæ
³y¿kê mas³a i dodaæ sos. Wszy-

stko razem krótko podgrzaæ.

4

Do miski w³o¿yæ d¿em, sok
i start¹ skórkê pomarañczy.

3

Naleœniki podawaæ z ciep³ym
sosem pomarañczowym.

6

Na rozgrzanej patelni rozgrzaæ
t³uszcz i sma¿yæ cienkie naleœ-

niki na z³otobr¹zowy kolor.
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SZNYCEL WIEDEÑSKI

4  kotlety cielêce (na 4 porcje),
ok. 150 g ka¿dy

2  ³y¿ki m¹ki
1  jajko
100 g  bu³ki tartej

sól
3  ³y¿ki oleju

7

Sznycel rozbiæ t³uczkiem (mo¿-
na w³o¿yæ sznycel miêdzy dwa

kawa³ki folii spo¿ywczej.

1

Kotlety posoliæ i obtoczyæ
w m¹ce.

2

Na kolejnym talerzu obtacza-
my kotlety w tartej bu³ce, do-

ciskaj¹c go wierzchem d³oni.

4

Jajko rozk³óciæ na talerzu, a na-
stêpnie zanurzaæ w nim ko-

tlety.

3

Podawaæ udekorowany plas-
terkiem cytryny z sa³atk¹ ziem-

niaczan¹.

6

Rozgrzaæ olej na patelni.
Sma¿yæ kotlety 5–8 min z ka¿-

dej strony. Podczas sma¿enia na-
le¿y poruszaæ patelni¹.
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ZUPA CEBULOWA

3 bia³e cebule (ok. 500 g)
1 pêczek cebulki dymki
2 marchewki
4 ³y¿ki mas³a
1 2szklanki bia³ego wytrawnego

wina
1 l bulionu warzywnego
2 ga³¹zki œwie¿ego tymianku
3 kromki pe³noziarnistego

chleba tostowego
4 ³y¿ki startego ¿ó³tego

sera (ementalera)
sól, pieprz

Inne francuskie przysmaki

Trufle – grzyby, które rosn¹ pod ziemi¹. Zbiera siê je g³ównie zim¹
przy pomocy psów i œwiñ.
Ostrygi
Krewetki
¯abie udka
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Bia³e cebule obraæ i pokroiæ
w cienkie plasterki. Dymkê po-

kroiæ ukoœnie w kr¹¿ki. Marchewki
obraæ i pokroiæ w plasterki.

1

Rozgrzaæ t³uszcz – 2 ³y¿ki ma-
s³a, zeszkliæ bia³¹ cebulê, za-

laæ winem. Dodaæ dymkê i bulion,
gotowaæ 10 minut. Nastêpnie wrzu-
ciæ marchewkê i posiekany ty-
mianek. Gotowaæ przez 5 minut.
Doprawiaæ sol¹ i pieprzem.

2
Fili¿anki z zup¹ wstawiæ na 2 mi-
nuty do gor¹cego piekarnika.

Ser powinien siê rozpuœciæ i lekko
zrumieniæ.

4

Chleb tostowy pokroiæ w kos-
tkê, nastêpnie obsma¿yæ na

reszcie mas³a. Grzanki w³o¿yæ do
fili¿anek, zalaæ zup¹ i posypaæ se-
rem.
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