Zajęcia dydaktyczno – wyrównawcze

Kl. IV - VI

 ANALIZUJEMY PRZEPIS KULINARNY

Przeczytaj przepis na frytki. Następnie zaznacz poprawne odpowiedzi do pytań.

Składniki na 4-6 porcji

· 4-6 średniej wielkości ziemniaków, obranych i cieniutko pokrajanych, 
·  olej do głębokiego smażenia, 
· sól.
Sposób przyrządzania:
Obrane, dokładnie umyte i pokrojone ziemniaki zalać lodowato zimną wodą i moczyć je 20-30 minut przed usmażeniem.
Rozgrzać olej do temperatury 190°C. Odsączyć ziemniaki i smażyć po kilka naraz przez 2-3 mi​nuty. Odsączyć na papierowej serwetce.
Na krótko przed podaniem podsmażyć frytki ponownie, aby były chrupiące i złociste, odsączyć i posypać solą. Podawać w płytkim naczyniu albo koszyczku.
Uwaga: podwójne smażenie frytek pozwala część pracy wykonać wcześniej, ostatecznie można przygotować to danie w dogodnej chwili.
1. Przed rozpoczęciem pracy powinniśmy przygotować:

A.
Trzy składniki.
B.
Cztery składniki.
C.
Dwa składniki.
D.
Osiem składników.
2.
Przygotowanie ziemniaków na frytki zaczniemy od ich:

A.
 Obrania.
B.
 Pokrojenia.
C.
 Umycia.
D.
 Zalania wodą.
3.
Które z podanych niżej twierdzeń jest prawdziwe?
A.
Frytki powinno się smażyć tylko jeden raz.
B.
Pokrojone ziemniaki wrzucamy do zimnego oleju.
C.
Kawałki ziemniaków smażymy w oleju pojedynczo.
D.
Drugie smażenie umożliwia podanie frytek w dogodnym dla nas momencie.
4.
Czy ziemniaki należy moczyć w zimnej wodzie?
A.
 Tak, po obraniu, a przed pokrojeniem.
B.
 Tak, tuż po usmażeniu.
C.
 Nie, ponieważ stracą swoje właściwości.
D.
 Tak, tuż po obraniu, umyciu i pokrojeniu.
Wymyśl menu /kartę dań/ na przyjęcie urodzinowe dla dzieci.
Karta dań na przyjęcie urodzinowe
1. ………………………………………..

2. ………………………………………..

3. ………………………………………..

4. ………………………………………..

5. ………………………………………...

Narysuj swoje ulubione danie. Możesz je podpisać.

