	ŠPINAČNA JUHA

Potrebujemo:

· 300g špinače

· 2 stroka česna
· majhna čebula

· 0,5l mleka

· 1 jušna kocka

· 0,5 l vode

· 3 žlice olja

· 2 žlici moke

· sol, poper

Priprava:

1. Če imamo svežo špinačo jo očistimo  blanširamo (par minut v vreli vodi), ocedimo in sesekljamo. Uporabimo lahko tudi zamrznjeno, ki jo vsaj delno odmrznemo.
2. Česen in čebulo drobno sesekljamo.

3. Olje segrejemo v posodi, dodamo čebulo in prepražimo. Dodamo moko,  premešamo in dodamo česen in nato špinačo.

4. Premešamo, zalijemo z mlekom in vodo, dodamo jušno kocko in pustimo prevreti. Solimo in popopramo.

LABOD IZ JABOLKA

Sadje uporabljamo za dekoracijo. Dekoracija mora biti užitna in jo pojemo. 

Jabolko prereži na polovico. Na vrhu izreži manjši V košček, nato še dva večja. Enako še na levi in desni strani.

Iz druge polovice izreži krhelj za vrat.

Pritrdi ga z zobotrebcem. Oblikuj!
(oglej si slike v učbeniku)
ZELENJAVA PO PARIŠKO ALI DUNAJSKO

Potrebujemo: 

· Zelenjavo

· 2 jajci

· Ostra moka, drobtine

· Sol, olje za cvrtje

Priprava:

· Zelenjavo narežemo na rezine

· Jajce stepamo.

· Pripravimo moko in drobtine.

· V ponvi segrejemo olje.

· Kose zelenjave povaljamo v moki in jajcu ter rumeno ocvremo.

· Cvrte odlagamo na papirnato brisačo.

	
	SADNA SOLATA
Potrebujemo:

· Različno sezonsko sadje
· Limona
· Kompot 

· 1 zavitek vanilinega sladkorja

· žlica sladkorja

· 1dl smetane

Priprava:

1. Vse sadje operemo in odcedimo

2. Sadje olupimo in narežemo na majhne kocke.

3. V večji  posodi zmešamo vse sadje in vse sestavine dobro zmešamo.

4. Stepemo smetano

5. Serviramo v visokih kozarcih ter okrasimo s smetano.
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KAKO SE LOTIMO DELA?

1. 

DELOVNI NAČRT

2.

USTREZNO DELOVNO MESTO

3.

PRIMERNA ZAŠČITA

4.

PRIPRAVA VSEH PRIPOMOČKOV

5. 

PAZI NA ZDRAVJE

6.

DELO ZAČNEMO IN OPRAVIMO PO PRIMERNEM ZAPOREDJU

7.

 OČISTIMO IN POSPRAVIMO

8.

OVREDNOTIMO OPRAVLJENO  DELO
	
	JABOLČNI ZAVITEK ali 
Jabolčna pita

Potrebujemo:

· 1 zavitek zmrznjenega testa ali sveže (vlečeno ali listnato)

· (3 žlice drobtin)
· 100g margarine

· 2kg jabolk

· cimet

· limona

· mleko

Priprava:

1. Testo odtajamo in razvaljamo. Lahko ga tudi sam pripraviš.
2. Jabolka tanko olupimo in naribamo na rezance ali lističe.

3. Primešamo jim limonin sok in lupino.

4. Vključimo pečico na 180oC in namažemo pekač.

5. Razvaljano testo položimo na krpo. Potresemo ga z jabolki, sladkorjem in cimetom (lahko tudi vse skupaj najprej zmešamo).

6. S pomočjo prta zvijemo v zvitek in postavimo v pekač.

7. Preden damo v pečico zvitek namažemo z mlekom (lahko tudi z jajcem ali smetano).

8.  Pečemo 40 minut.

OSNOVNA ŠOLA

FRANA ERJAVCA

NOVA GORICA

SADJE IN 

ZELENJAVA
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ZA UČENCE 6. RAZREDA 

UČITELJICA GOSPODINJSTVA:

VILMA SERAŽIN BRUS



