Specjalny Osrodek Szkolno-Wychowawczy w Broninie

Konkurs produkcji cukierniczej i piekarstwa -
20.03.2019r.

W dniu 20.03.2019r. uczniowie Szkoty Branzowej i Gimnazjum mogli zapoznac sie z historig powstania chleba, praca
rolnika, mtynarza i piekarza. Poznali réwniez sktadniki potrzebne do wypieku chleba i etapy jego sporzadzania.

Z pomoca Pani Moniki i Pani Edyty uczniowie wyrabiali ciasto, formowali chlebki i wypiekali je w piecu. W czasie
wypieku chleba uczniowie mogli wykaza¢ sie swojg wiedzg i umiejetnosciami wypetniajac test dotyczacy produkcji
cukierniczej. W konkursie wzieto udziat 9 uczniéw z klasy Il BSIS, 4 uczniéw z klasy Ill ZSZ i 1 uczennica z klasy Il GU.
Ostatecznie:

- I miejsce zajeli Paulina i Jarek - uczniowie klasy Ill ZSZ,
- Il miejsce zajeta Agata - uczennica klasy Il ZSZ,
- Il miejsce zajat Krystian - uczen klasy Il BSIS.

Podsumowaniem zajec byto smakowanie wczesnej przygotowanych bochenkéw chleba. Wszyscy zgodnie stwierdzili ze
chlebek jest pyszny.

Dla wszystkich zainteresowanych zamieszczamy przepis. Sktadniki na 1 chlebek:

- 450 g maki pszennej,

- 1/2 tyzeczki soli,

- 300 ml lekko cieptej wody,
- 1/2 tyzeczki cukru,

- 25 g Swiezych drozdzy.

Wykonanie:

1. Do wiekszej miski przesiewamy make i dodajemy sél. Sktadniki mieszamy.

2. W innym naczyniu (moze to by¢ maty garnek) tgczymy ze soba wode, cukier i drozdze. Mieszamy do rozpuszczenia
sie drozdzy i cukru.

3. Wszystkie sktadniki mieszamy, nastepnie formujemy lekko sptaszczong kulke i odstawiamy do wyrosniecia tak, aby
ciasto mniej wiecej podwoito swojg objetosc.

4. Wyrosniete ciasto wyrabiamy ponownie i umieszczamy na Sciereczce w misce.

5. Rozgrzewamy piekarnik do 250 st. C i wktadamy do niego naczynie zaroodporne wraz z pokrywa.

6. W tym czasie ciasto ponownie rosnie tak ok. 15-20 min. Nie mozna dopusci¢ do przerosniecia ciasta, bo po
przetozeniu do naczynia opadnie i juz nie wyrosnie.

7. Po nagrzaniu piekarnika wyjmujemy naczynie i wktadamy do niego wraz ze $ciereczka wyrosniete ciasto. Nastepnie
delikatnie wywracamy do géry nogami Sciereczke z ciastem tak, aby juz bez $ciereczki pozostato w naczyniu.

8. Ciasto mozna posmarowac biatkiem. Jak sie tego nie zrobi to tadnie popeka.

9. Pieczemy chlebek 30 min pod przykryciem.
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