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OTROCI OTROKOM SKUHAJMO 

ZDRAVO TRADICIONALNO KOSILO
                      ŠOLSKO LETO 2017 / 2018
OSNOVNA ŠOLA: OSNOVNA ŠOLA RODICA
Ime skupine:  KUHNA PA TO
Datum izvedbe kosila: 30. 11. 2017
Mentor: Kristina Zupančič
Število sodelujočih otrok neposredno:7
Število sodelujočih otrok posredno: 7
Vključeni razredi sodelujočih: otroci iz 4. razreda
Število pripravljenih obrokov: 130 
Jedi:

1. GLAVNA JED: RIČET
· 2 kg ješprenček

· 2 kg čebule

· 2 kg rjavega fižola

· 2 kg korenja

· 2 kg kolerabe

· peteršilj s korenino

· 5 kg govedine za golaž

· 1 l olja

· česen

· lovorjev list

· paradižnikova mezga

· sol

· poper

· Postopek priprave: Narežemo zelenjavo, med tem damo v vrelo vodo kuhati ješprenček skupaj z goveji mesom, korenino peteršilja, lovorjevim listom, česnom, posolimo in popopramo. V drugi posodi v slani vodi skuhamo fižol. Čebulo prepražimo na olju, dodamo sesekljan korenček in kolerabo , vse skupaj še nekoliko pražimo, nato dodamo k ješprenčku, dodamo še paradižnikovo mezgo in sesekljane liste peteršilja. Ričet kuhamo 1,5 h do 2h odvisno od mesa. 

· Morebitno zanimivo kulturno ozadje: Recept za ričet smo izbrbali iz receptov, ki so jih učenci prinesli od doma. Zanimivo je, da živimo v istem okolju in da nihče ni prinesel čisto enak recept za ričet, vsaka družina ga izdeluje nekoliko po svoje. 
2. POZDRAV ali POOBEDEK: KRUHOVA SLADICA S HRUŠKAMI
3. kruh

4. 30 jajc

5. 2 l mleka

6. 3 l sladke smetane

7. 1 kg sladkorja

8. vanilij sladkor

9. cimet

10.  3 kg hrušk

· Postopek priprave: Operemo in olupimo hruške ter jih narežemo na majhne koščke, kruh star kruh natrgamo na koščke in ga prelijemo z mešanico jajc, sladkorja, sladke smetane. Dodamo cimet, vanili sladkor in hruške. Vse skupaj položimo v namaščen pekač in pečemo 20 min, pri temperaturi 180 stopinj C.
PRI SLADICI SMO UPOŠTEVALI LETOŠNJO TEMO IN SMO RECIKLIRALI KRUH.
EVALVACIJA: 
Ričet smo postregli v kruhovih skodelicah, katere smo prej izdolbli in ostanke kruha porabili za sladico. Poleg kuhanja, so učence obiskali tudi peki s sosednje pekarne in jim predstavili izdelavo kruha.

Menim, da je »kuharski« dan zelo uspel, otroci so bili zadovoljni, veliko novega so se naučili in pridobili veliko novih izkušenj, tudi učenci, ki so jedli našo kosilo so bili zelo zadovoljni.

SLIKA 1: REZANJE ZELENJAVE
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Slovenija

Zdravo uZivaj & vet gibaj.




SLIKA 2: DOLBLJENJE KRUHOVIH SKODELIC
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SLIKA 3: PRAŽENJE ZELENJAVE
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SLIKA 4: OBISK PEKOV PEKARNA DRAV OBROK IN PRIPRAVA KRUHA
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SLIKA 4: PRIPRAVA ZA RAZDELITEV RIČETA PO RAZREDIH
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SLIKA 5: KONČNI IZDELEK:
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SLIKA 6: KOSILO PO RAZREDIH:
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