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Uvod

Dragi mentor, izobrazevalec, varuh. Ta prilagojena razliCica Kuharske knjige naj
sluzi kot izroCek za udelezence delavnic, da bodo lazje sledili korakom kuhanja in
korakom znanstvenih poskusov. Vse pomembne informacije, ki ih potrebujete za
predajo svojim udelezencem med samo izvedbo delavnice, pa pridobite v izvirni
razliCici STEM uCne Kuharske knjige. Tam je razlozeno znanstveno ozadje pri
kuhanju in poskusih, povezava med enim in drugim, cilji, ki jih posamezna ucna
enota zasleduje ter znanja in kompetence, ki jih lahko udelezenci pridobijo pri
posamezni enoti. V knjigi najdete tudi napotke za varnost v kuhinji, varno
ravnanje s pripomocki, nasvete za zelene kuhinjske prakse in dodatno
interaktivno dejavnost - igrificirano prepoznavanje sestavin za udelezence
delavnic.

Udelezencem ponudite tudi orodje za samooceno napredka, ki ga lahko
pridobite s spletne strani projekta. Za uspesno dokoncano delavnico pa
nagradite svoje udelezence s certifikatom, Cigar predloga je prav tako na voljo

na spletni strani projekta.



Uvod

DRAGI UDELEZENEC DELAVNICE.
Pred seboj imas recepte in znanstvene poskuse.
Dobro preberi, kaj potrebujes in

kaj je potrebno delati.

POMEMBNO:

Vse aktivnosti delaj z mentorjem, uciteljem ali varuhom, ki vodi delavnico.
Natancno uposStevaj navodila, ki jih je dal

mentor, ucCitelj ali varuh.

Posamezne naloge delaj samostojno samo,

Ce ti je mentor, uCitelj ali varuh to rekel.

Veliko novega znanja ti zelimo.



Uvod

Dober tek! Buon

appetito!

[
N

iBuen

provecho!
Kali Orexi!

We hope you enjoy your food
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Meni

Bucna juha (predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

@ 1buca " %lice soli
<L 1 korenje (i] Ya Zlice popra

a‘ 1 rdecCa Cebula o 1 Zlica meSanice zelenjavnih
Q@\g 2 stroka Cesna zaCimb

ﬁ'} 2 Zlici olivnega olja 22 1lvode

Pripomocki, ki jih potrebujete:

@ deska za rezanje

F} pali¢ni me3alnik
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-/ Postopek kuhanja:

Olupite in sesekljajte Cebulo in Cesen.

V lonec dajte 2 zlici olivhega olja.

Ko se olje segreje, dodajte Cebulo

in obCasno premesajte.

Ko se Cebula zmehca, dodajte Cesen.

Ko ¢esen zadisi,

dodajte korenCek in obCasno premesajte.



Prazite eno minuto.

Dodajte narezano buco, sol, mleti ¢rni poper
in meSanico zelenjavnih zaCimb in premesajte.
[ ] [ ] [ ] [ ) [ ] [ ) [ ) e [ ] [ ) [ ) [ ) [ ) [ J [ J [} [ J e

Dodajte 1 liter vode.

Zaprite pokrov in kuhajte na srednji temperaturi,

dokler se buc¢a ne zmehca.

Odstranite lonec s Stedilnika
in izklopite Stedilnik.

S pali¢nim mesSalnikom pasirajte do gladke zmesi.

Bucno juho postrezite v krozniku

in ga postavite na mizo z jedilnim priborom in papirnatimi prticki.



Poskus 1

Nevidni gasilni aparat

UgasSanje sve€e ni ravno najbolj zahtevna stvar na svetu.

Kaj pa, €e to storimo, ne da bi jo upihnili?

V poskusu s kisom in sodo preucujemo lastnosti teh snovi kot kislin ali baz in
opazujemo ucinek nevtralizacije. Naucimo se, kako pripraviti plin ogljikov

dioksid, in preizkusimo njegove lastnosti.

Kaj potrebujete:

e kis

e soda bikarbona
e 1jedilnazlica
e 1vrc

e 1kozarec

e Cajne svecCke

R I EEIE——N——————————————

e vzigalnik

e 1pladen]

N e e — ———————————————————————]

*Z vr¢em in kozarcem je treba
ravnati previdno. Z razlitjem lahko

1 izgubite ves plin (CO2) in se tega
niti ne zavedate.




Kaj storiti:

© 00 d OO0 &~ W N B

Postavite vr¢ na pladen;.

V vre nalijte nekaj kisa.

V vrC dodajte nekaj zlic sode bikarbone.

Kaj se zgodi v vrcu?

Pustite, da se pena umiri.

Prizgite svece.

Drzite vr¢ ob kozarcu in nad njim.

Pocasi nagnite vr€ in v kozarec "prelijte" samo plin iz vrca.

Pazite, da ne vlijete tekoCine.

Kozarec drzite ob svecCah in nad njihovim plamenom.

Pocasi nagnite kozarec in "prelijte" plin iz kozarca na plamen.

Kaj se zgodi s plamenom svece?

Kaj povzroci, da sveCa ugasne?




Meni

y 400 g piscandjih prsi

a‘ 1 rdeca Cebula @ zaCimbna rdeca paprika

& 200 g kuhanega fizola (v ploCevinki) sol
; 100 g sladke koruze (v plo&evinki) ’ timijan
(% solata pc olj¢no olje

Pripomogki, ki jih potrebujete:

@ 2 deski za rezanje

- kuhalnica
L

d ponev za cvrtje
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-/ Postopek kuhanja:

Pis¢ancje prsi na eni deski narezite na kocke.

Po stiku z mesom si umijte roke.

Na drugi deski z drugim nozem

Cebulo in rdeCo papriko narezite na majhne koscke.

V ponev dajte 1 zlico olivnega olja.

Vklopite Stedilnik na srednjo temperaturo

in ponev postavite na Stedilnik.

V ponev dajte Cebulo

in nezno mesajte, dokler se Cebula ne zmehca.

Dodajte piS€ancje prsi in obCasno premesajte.

Ko so pis€ancje prsi ocvrte,

dodajte rdecCo papriko in malo vode.

Odprite ploCevinke s fizolom in sladko koruzo.



Ko se paprika zmehca, v ponev dodajte fizol in koruzo,

nato pa med rahlim meSanjem dusite.

Ko je ena tortilja segreta, jo vzemite in nanjo polozite kos solate. Dodajte
piS€anca z zelenjavo in zavijte tortiljo.

Enako storite z vsemi tortiljami.

PiSCancje zavitke servirajte na kroznike

in jih postavite na mizo s papirnatimi prticki.



L
Poskus 2

Teci poper, teci!

Ali veste, kako se znebite mikrobov, ko si umivate roke z milom? Poskusite ta
poskus s poprom in milom, da bi to razumeli!

V poskusu s poprom (¢e nam bo uspelo, da ne bomo kihali) bomo preucevali
povrsinsko napetost vode in nacCine, kako jo lahko spremenimo. Opazujemo tudi

obnasanje hidrofobnih in hidrofilnih snovi.

e 1 globok kroznik

tekoC detergent za pomivanje posode

voda

mlet ¢rn poper

- ————
[ ]

e 1 manjSa posoda




Kaj storiti:

1
2

Kroznik napolnite z vodo skoraj do roba.

Pazite, da ne gre Cez rob.

Vodo posujte s ¢rnim poprom.

Opazujte, da poper plava na vodi.

Potopite prst v sredino kroznika.
Ali ste opazili kakSno spremembo? Ni se zgodilo veliko, kajne?

Morda se vam je na prst le prilepilo nekaj poprovih kosmicev.
*Predstavljajte si, da so ti poprovi kosmici mikrobi. Ce se z rokami, okuZenimi z

mikrobi, po nakljucju dotaknete obraza ali ust, lahko zbolite.

V majhno skledo dodajte kapljico ali dve tekoCega detergenta.

Potopite prst v skledo in si na prst nanesite nekaj detergenta.

Z detergentom oblozen prst potopite v posodo z vodo
in poprovimi kosmici.
Ali tokrat vidite kaj drugacnega?

Kaj se zgodi s poprovimi kosmici?

V katero smer se premikajo?




Meni

Sadna solata s smetano
(sladica)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

@ 200 g jagod
\_‘

2 jabolki
, Po zelji lahko dodate tudi drugo sadje.
‘. 200 g malin
Po zelji lahko dodate tudi vaniljev sladkor,
@ 1 melona
) cimetov sladkor ali rjavi sladkor.
J 1 lubenica

¢ ™ 1limona

- smetana za stepanje

Pripomocki, ki jih potrebujete:

@ deskazarezanje / Zlica
\_./""JI’
o hoZ W) posodaza meSanje

W rosoda elektri¢ni mesalnik

12
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-~/ Postopek kuhanja:

Jabolka narezite na kocke in ga dajte v skledo.

Melono in lubenico olupite in narezite na kocke in dajte v skledo.

Ni treba uporabiti cele melone in lubenice.

Jagode prerezite in dajte v skledo.

V skledo dajte cele maline.

RazreZite limono in eno polovico stisnite

ter sadju v skledi dodajte limonin sok.

Po zelji lahko dodate tudi vaniljev sladkor, cimetov sladkor in rjavi sladkor.

Vse skupaj zmesajte z zlico.

13



8 V skledo za mesanje vlijte smetano za stepanje.

9 Smetano zmesSajte z meSalnikom, da nastane stepena smetana.

1 O Sadno solato postrezite v skodelici, dodajte s stepeno smetano

in postavite na mizo z zlico in papirnatimi prticki.
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Poskus 3

KaksSnega okusa je DNK?

Uzivanje DNK se slisi strasljivo, vendar je popolnoma varno. To poénemo vsak
dan! Naj pojasnimo.
Nismo bioloski laboratorij z mikroskopi in znanstvenimi instrumenti, vendar s

tem poskusom dejansko vidimo DNK sadja.

Kaj potrebujete:
e 2jagodi (svezi ali zamrznjeni)
e 1velika plasti¢na vrecCka z zadrgo
e tekoCi detergent za pomivanje posode

e sol

\
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
|

e 2 prozorna kozarca

o 1filter za kavo

e 17lica

e alkohol (za razkuzevanje)

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
I e voda
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
I
| 1 zobotrebec
|



Kaj storiti:

1
2

co N O 01 B~ W

Jagodam odstranite vse zelene liste.

Jagode dajte v plasti€no vrecko in jo zaprite.

Jagode z rokami nezno meckajte priblizno dve minuti.

V en kozarec nalijte %z vode.
Dodajte 2 Cajni zlicki detergenta za pomivanje posode in 1 ¢ajno zlicko soli.

Z zlico vse skupaj premesajte.

TekoCo zmes prelijte v vreCko z jagodami.

VreCko ponovno zaprite in jo Se eno minuto nezno meckajte.

Izogibajte se ustvarjanju prevelikih milnih mehurckov!

Postavite kavni filter v drugi kozarec.

Odprite vreCko in tekoCino iz jagod prelijte v filter.

Filter zavrtite tik nad tekocino in

ga nezno stisnite, da se preostala tekocCina stecCe v kozarec.




V notranjost kozarca vlijte enako koli¢ino alkohola.
9 Alkohol bo nad tekocino iz jagod tvoril loCeno plast.

Ne mesSajte in zmesajte!

*Ne pozabite na pokrovcek, ki ga namestite nazaj na alkohol.

Pozorno opazujte tekoc€ino v kozarcu.

1 O V minuti ali dveh boste opazili,

da se v zgornji plasti pojavi bela motna snov (DNK).

To je DNK jagod.

1 1 V jagodah lahko prepoznate njihovo DNK!

Samo nagnite kozarec in uporabite zobotrebec.
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Slovenski meni

Strukeljci s $unko in hrenom
(predjed)

*recept: Tjasa Vede in Blaz Mikuljan, midvakuhava.si

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

oooooooooo

Testo: Premaz:
] 500 g bele pSenicne moke tip 500 1jajce
“} i‘ 1 vrecka suhega kvasa j 5 zlic mleka
© 15 g soli
: 4 zlice olja Nadev:
30 g sladkorja \:) rezine $unke
T 320 ml mlaénega mleka [ ¥ hren s smetano

50 g masla na sobni temperaturi

Pripomocki, ki jih potrebujete:

@ deskazarezanje G pekad
o NoZ 7 papir za peko

- posoda

19


http://midvakuhava.si/
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JPostopek kuhanja: Testo

Vse naStete sestavine, razen masla, dajte v skledo in jih zmeSajte v

homogeno testo (s kuhinjskim robotom traja priblizno 2 minuti).

Dodajte maslo sobne temperature in gnetite testo 5 minut oziroma toliko

casa, da je maslo vmesano, testo pa gladko.

Testo oblikujte v gladko kepo tako, da robove potisnete navznoter

in tako napnete povrsino kepe.

Testo pustite v skledi in ga pokrijte z vlazno krpo.

Pustite, da vzhaja in se velikost testa podvoji, priblizno 1 uro.

20
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-/ Postopek kuhanja: Oblikovanje in peka

Testo razdelimo na tretjine, ki jih oblikujemo v kepe.

21



Vklopite pecico na 180 °C.

Pecite jih 10-15 minut pri 180 °C.

TjaSa Vede in Blaz Mikuljan, midvakuhava.si

22
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Poskus 4

Lacne kvasovke

Hranjenje gliv v vasi kuhinji!

S tem poskusom bomo spoznali, da so
kvasovke glive in da morajo kot vsako zivo
bitje jesti in dihati. Videli bomo, da je toplo
okolje boljSe za rast gliv in da je sladkor hrana

tako za ljudi kot za glive.

hladna voda ali voda sobne temperature
topla voda (priblizno 40 °C)
4 zavojcCki suhega kvasa
sladkor

4 prozorni kozarci

merilna skodelica

¢ajna Zlicka

pladen]

trajni marker (neobvezno)

— e — ————————————————————————————————————————————— —




Kaj storiti:
Na pladenj postavite 4 kozarce, enega poleg drugega.

(Po zelji: Uporabite marker in oznacite kozarec s Stevilkami: 1, 2, 3, 4)

Uporabite merilno skodelico:
e v prviindrugi kozarec nalijte 250 ml vode sobne temperature,

e Vv tretjiin Cetrti kozarec nalijte 250 ml tople vode.

V vsak kozarec dodajte en zavitek kvasa in dobro premesajte.

V prvi kozarec ne dodajte niCesar.

V drugi kozarec dodajte 1 zlico sladkorja.

Dobro premesajte, da se sladkor raztopi.
V tretji kozarec ne dodajte niCesar.

V Cetrti kozarec dodajte 1 Zlico sladkorja.

Dobro premesajte, da se sladkor raztopi.

Kozarce opazujte 5-10 minut.

0O N O O W N

Ali ste opazili, da se v kozarcih kaj dogaja?

Ali vidite kakSno razliko med njimi?




Slovenski meni

Jota (glavna jed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

(=

500 g kislega zelja g nekaj zrn Crnega popra
o
200 g krompirja ~ 20 g moke

.‘ . v . . . v o v v
erY) velika ploCevinka rjavega ali rdecCega fizola @ 1 Cebula

1 ¢ajna zlicka soli (. 3strokilesna

W% 2 lovorjeva lista e 2 klobasi
=&

Pripomocki, ki jih potrebujete:

——

¢ > deskazarezanje

lupilec

& Noz
- posoda

@ lonec s pokrovom

<« kuhalnica
25



(N POSTOPEK

I A

? PRIPRAVA: 10 min

'S
-/ Postopek kuhanja: KUHANJE: 1 h 30 min

SKUPAJ: 1 h 40 min

Kislo zelje dajte v lonec, dodajte lovorov list, sol in nekaj zrn ¢rnega popra.

Krompir dajte v lonec, ga zalijte s hladno vodo, posolite in kuhajte 15 minut.

Kuhan krompir odcedite.

Fizol dajte v velik lonec z vodo, dodajte odcejen krompir

in kislo zelje (ter prihranjeno tekocino).

26



Po potrebi solite in vse skupaj kuhajte Se 10 minut. V manjsi ponvi zavrite
7 vodo za klobaso in jo kuhajte 15 minut. Po zelji klobaso prebodite,

da iz nje izteCe tekocCina.
8 Klobaso narezite na kolobarje. Cebulo in Eesen olupite in sesekljajte. V

ponvi preprazimo Cebulo, potresemo z moko ter dodamo klobaso in Cesen.

9 Vse skupaj dobro premesajte. MeSanico vmesajte v kuhano joto

in postrezite.
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Poskus 5

Kislina ali baza? Zelje lahko pove!

Spremenite rdece zelje v znanstveni instrument!
V tem poskusu se bomo ukvarjali s kislostjo hrane. Spoznali bomo kisline in baze

ter barvne indikatorje in pH lestvico.

Kaj potrebujete:

e rdece zelje

e vrocCavoda

e Kkis

e limonin sok

e pomarancni sok
e detergent za pomivanje posode
e soda bikarbona
o velika skleda

* NOZ

e cedilo

e vr¢

e 5 prozornih plasti¢nih skodelic

I
I
|
e 5 Cajnih zlick {
|
e velik pladenj (za prepreCevanje morebitnih razlitij). I

7




Kaj storiti:

Rdece zelje narezite na majhne koscke.

KoScke zelja polozite v skledo in jih prelijte z vroCo vodo.

Pocakajte vsaj 30 minut in obCasno premesajte.

Po preteku 30 minut, s cedilom precedite meSanico v vrc.
Sok zelja, ki ga boste vzeli v vr¢, mora biti temno vijolicne barve.

Pravkar ste ustvarili indikator rdeCega zelja!

Pladenj postavite na mizo.

Na pladenj postavite prozorne plasticne skodelice, eno poleg druge.

Previdno uporabite vrc, v vsako skodelico vlijte sok rdeCega zelja in jih

N~ OO o B WD

napolnite priblizno do polovice.

Pazite, da so vse skodelice enake temno vijolicne barve.




Za vsako skodelico uporabite drugo zlico in dodajte:

v prvo skodelico dodajte 2 €ajni Zlicki kisa in premesajte;
e v drugo skodelico dodajte 2 ¢ajni zliCki limoninega soka in
premesajte;
e Vv tretjo skodelico dodajte 2 €ajni zlicki pomarancnega soka in
8 premesajte;
e v Cetrto skodelico dodajte pol ¢ajne Zlicke sode bikarbone in
premesajte;
» v peto skodelico dodajte 2 kapljici detergenta za pomivanje posode

in premesajte.

Kaj se je zgodilo z vijolicno barvo zeljnega soka

po dodajanju zgornjih sestavin?

Ali ste opazili kakSne spremembe barve?




Slovenski meni

Jabol¢na pita (s/adica)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

oooooooooo

Testo: Polnilo:
« . @ .
2 skodelici moke 1 kg jabolk
2 skodelici zdroba pol skodelice sladkorja
= | 1vrecka pecilnega praska 4& 1 vreCka cimetovega sladkorja
2 skodelici sladkorja ;T% 1 vrecCka vanilijevega sladkorja

%ﬁé 1 vrecka vanilijevega sladkorja
in:

N 150 g masla

Pripomogki, ki jih potrebujete:

< > deskazarezanje - 2 posodi

lupilnik J zajemalka

-~ noz & pekac

gg strgalo
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Jabolka olupite.

V eni skledi naribajte jabolka.

° N ° H

Jabolkom dodajte pol skodelice sladkorja, 1 vrecCko vanilijevega sladkorja in

o8

1 vreCko cimetovega sladkorja ter premesajte.

V drugo skledo dajte 2 skodelici moke, 2 skodelici zdroba,

2 skodelici sladkorja, 1 vreCko vanilijevega sladkorja

N

in 1 vreCko pecilnega praska in premesajte.

Uporabite zajemalko in

(_yl °

razdelite meSanico moke in zdroba na tri enake dele v tri sklede.

Ponev premazite s 50 g masla.

o m o

Vlijte prvi del meSanice moke in zdroba na dno posode

~

in ga enakomerno porazdelite.

Polovico jabolne meSanice enakomerno razporedite.

m o

32




Vlijte drugi del meSanice moke in zdroba in ga enakomerno porazdelite.

Pecico nastavite na 180 stopinj Celzija.
Ko se pecica segreje, s kuhinjskimi rokavicami pekac postavite v pecico

in pecite priblizno 45 minut.

Ko je pita pecCena, s kuhinjskimi rokavicami pekac odstranite iz pecice

(bodite previdni, ker je zelo vroca).

Ko se pita ohladi, jo razrezite

in servirajte na kroznike s priborom in papirnatimi prticki.
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Koliko je preveé?

Vse o merjenju suhih sestavin!
Pri tej dejavnosti se bomo naucili meriti prostornino in maso suhih sestavin ter
voditi zapise meritev. Opazili bomo tudi, da razlicni materiali ne tehtajo enako,

Ceprav zavzemajo enak prostor.

—— ————————————————— ——— — —— — — — — — — — — — — — — e — — — — — — — — — — — — —

o digitalne kuhinjske tehtnice (dobro bi bilo imeti vec kot eno)
e merilne skodelice (1 skodelica, ¥z skodelice, ¥s skodelice, ¥4 skodelice)

e merilne zlice (1 Zlica, 1 Cajna zlicka, ¥z Cajne zliCke, ¥ Cajne zliCke)

e sladkor

————————————————————

e kakav v prahu
e sklede o) 0
e Nnozza maslo ali ravnilo

e delovni list in pisalo za zapisovanje meritev

L~
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
} e moka
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|




Kaj storiti:

1. Uvod v merilna orodja:

1 Merjenje je temeljni postopek, ki je povezan s primerjanjem znanih koli¢in

Z neznanimi.

Med kuhanjem v kuhinji izberemo najprimernejSe merilno orodje glede na

to, kaj zelimo izmeriti in koliko tega zelimo izmeriti.

Za tehtanje sestavin uporabljamo tehtnico, za merjenje prostornine pa

majhne pa Zlice.

Natanc¢no merjenje je vescina, ki jo lahko vadimo.

3 skodelice ali Zlice. Za velike koli¢ine suhih sestavin izberemo skodelice, za




Sofinancira
Evropska unija

St. projekta: 2023-1-S101-KA220-ADU-000154731



Italijanski meni1

Polnjena jajca (predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

6 svezih jajc e e rewye y -
== 2 Cajni zlicki jabolcnega kisa

= 120 g konzervirane tune v olju , _ _
P ali belega vinskega kisa

2 zlici majoneze
= J N 20 g masla (zmeh&anega)

3 ali 4 sardele v olju

T L OIL

poper po okusu

[~ [

Q 4 ali 5 kaper (oprane)

sol po okusu

drobnjak za okras

Pripomogki, ki jih potrebujete:

d ponev za kuhanje

WP rosoda
/ Zlica
/ noz

<= deska za rezanje
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Najprej operite jajca.

Jajca dajte v ponev in jih prelijte z vodo.

Dodajte zlico kisa.

Vodo zavrite in jajca kuhajte 6 minut.

Po kuhanju odstranite ponev s Stedilnika in ohladite jajca tako, da vrocCo

vodo zamenjate s hladno vodo.

Medtem ko se jajca hladijo, sperite kapre

in sardele ter odcedite tuno.

V skledi zmeSajte oprane kapre, sesekljane sardele,

majonezo in odcejeno tuno.

Ko so jajca ohlajena, jih previdno olupite in

po dolzini prerezite na pol.

38



8 Z zlico odstranite rumenjake in jih zmeSajte z meSanico tune.

1 O Z zlico napolnite beljake z meSanico.

Na koncu operite in drobno

1 1 sesekljajte drobnjak, ki ga

potresete po vrhu jajc kot

okras.
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Gola jajca
Kaj je bilo prej, gumijasto jajce ali gumijasta kokos? S pomocjo kemije izdelajte
gumijasto ali "golo" jajce.
V poskusu z jajcem preucujemo kemijo kislin in baz ter nevtralizacijski uCinek.
Opazujemo tudi prenos snovi prek plazemske membrane v celice. Na koncu

poskusa bomo lahko videli strukturo jajca.

Kaj potrebujete:

1 surovo jajce (in kakSnega dodatnega)

beli kis (toliko, da pokrijete jajce v kozarcu)

1 kozarec (nekoliko SirSi in globlji od jajca)

1 velika zlica

1 gibljiv merilni trak (kot se uporablja za Sivanje)

 pisalo in beleznica

Pozor: *Tega poskusa ni mogoce opraviti venem dnevu. Ima vec korakov, za katere je potreben
cas. Koncni rezultat poskusa bo viden po 3-7 dneh, odvisno od uporabljenega jajca.

*SOS* Tako pripravljenega golega jajca NE priporo¢amo jesti. Ne pozabite, da ste jajce pripravili
tako, da ste surovo jajce nekaj dni namakali v kisu, ki je stal na sobni temperaturi. Tako ne smete
ravnati z jajci, ki jih boste jedli! Namesto da bi jedli svoje golo jajce, z njim raje eksperimentirajte.
*SOS* Ne pozabite si umiti rok, Ce ste kadar koli v tem poskusu ravnali z golim jajcem. Jajca

lahko vsebujejo salmonelo, zato jih umijte.




Kaj storiti:
1 Z merilnim trakom izmerite obseg jajca na njegovem srednjem delu.

Meritev si zapisite.

Jajce polozite v kozarec.

Jajce prelijte s kisom in ga shranite na varnem mestu.

Na povrsini lupine bi morali nastati mehurcki.
Naslednji dan z Zlico jajce vzemite iz kisa.
Stari kis zavrzite.

Jajce prelijte s svezim kisom in ga shranite na varnem mestu.

Naslednjih 2-7 dni vsako jutro preverite stanje jajca.

N OO B WD

Jajca vam ni treba vzeti iz kozarca,

prav tako vam ni treba ponovno zamenjati kisa.

Po skoraj enem tednu mora biti jajce prosojno,

vendar Se vedno precej jajCaste oblike.

lzmerite obseg srednjega dela jajca.

O O

Meritev si zapisSite.

Ne razbijte jajca! Uporabite ga lahko v drugem poskusu!
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Italijanski meni1

Spomladanska rizota (g/avna jed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

) 1l zelenjavne osnove (Cebula, \ 150 g buck
korencek, zelena, zelisSca) Z(éé 100 g Spargljev
: 50 mlolj¢no olje C 1 bela Cebula
N 30gmasla 4 1 korencek
@ 100 ml belega vina / 1 zelena (zeleni del)
* 300 g riz (najraje Carnaroli) 50 g parmezana
?‘;p 150 g graha a sol po okusu
%%f;«i 150 g strocCjega fizola i poper po okusu

’ petersilj po okusu

Pripomocki, ki jih potrebujete:

velik lonec & noZ

onev za prazenje ¢ > deskazarezanje
\ -

J zajemalka g& strgalo
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Zelenjavno juho pripravite tako, da skuhate sesekljano Cebulo, korencek,

zeleno in zeliSca.

Operite in sesekljajte zelenjavo.

Med kuhanjem postopoma dodajte zelenjavo (razen konic Spargljev)

in juho.

Po 10 minutah dodajte konice Spargljev in kuhajte Se 4 minute.

43



Vmesajte parmezan in maslo, pokrijte in pustite pocivati 5 minut.

Okrasite s petersSiljem in postrezite vroce.
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Prozen korencek

Osmoza in sol ham vsak dan pomagata pri pripravi hrane, od kuhanja do
soljenja in kisanja!
S tem poskusom preucujemo snov in njene spremembe ter opazujemo ucinek

prenosa snovi skozi plazemsko membrano celic.

Kaj potrebujete:

4 majhne korencke (ali kosCke korenja)

2 plasticni vrecki z zaprianjem

1 trajni marker
e sol

e 17lica

S EEE————




Kaj storiti:
Oznacite svoje vrecCke.
1 Eno vrecko oznacite "Sol".

Drugo vrecko oznacite "Brez soli".

V vsako vrecko dodajte 2 korencka.

V vrecCko z napisom "Sol" dodajte 1 zlico soli.

Potresite vrecko, da se korencek in sol premesata.

Pocakajte priblizno 30 minut.
Opazujte obe vrecki.
Ali opazite kaksSne razlike?

Opazujte korenje v obeh vreckah.

Ali sta videti enako?

Poskusite upogniti korenje znotraj obeh vreck.

N O O A~ W

Ali ju Cutite enako?




Italijanski meni1

Polnjene breskve (sladica)

B

“P
=ity
e
i

i

N\

5 breskev

60 g sladkorja

30 g kakava v prahu
30 g masla

4 pisSkotki amaretti

6 1jajce

SCepec soli

Pripomogki, ki jih potrebujete:

47
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Breskve operite, prerezite na pol in odstranite koScice.

IzloCite nekaj breskovega mesa in ga dajte na stran.

Breskovo meso zmeSajte z rumenjakom, sladkorjem, kakavom

in zdrobljenimi piskotki.

Beljak s soljo stepite do trdega in ga vmesSajte v zmes.

Breskve napolnite s to meSanico in jih prelijte z maslom.

Pecite pri 160 °C priblizno 50 minut.
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Hidrofobni vro¢ kakav

Poskus $e nikoli ni bil tako okusen! Ce boste potrpezljivi, boste na koncu tega
poskusa spoznali kemijo zmesi, ob segrevanju pa boste dobili vro¢o ¢okolado.
Uzivajte!

V tem "okusnem" poskusu govorimo o pojavu raztapljanja in opazujemo, kaj

pomeni, Ce je snov hidrofobna ali hidrofilna.

Kaj potrebujete:
e kakav v prahu

mleko

1 velika skodelica

1zlica

1 zobotrebec

r————————————————————————%
[




Kaj storiti:

1 V skodelico do polovice vlijte mleko.

2 Zajemite zvrhano zlico kakava v prahu.

Zlico s kakavom v prahu previdno potopite v mleko.
3 Se kakav pomesSa z mlekom ali ostane na zlici?

Kakav v prahu mora biti prekrit z mlekom.

Vzemite zlico ven.

4 Kaj opazite?

Je kakav v prahu moker ali suh?

Z zobotrebcem zabodite kupcek kakava v prahu.

5 Kaj se je zgodilo? Ali lahko to razlozite?

Mleko bi moralo hitro steci s kakavovega prahu.




Italijanski meni 2

Hrustljave arti¢oke (predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

ﬁ& 4 artiCoke n oljéno olje
¢ ®1limona © sol
3jajca i poper
50 g sira Pecorino Romano ’ petersilj
,| 80 g koruzne moke I meta

Pripomocki, ki jih potrebujete:
A pekac
o noz / metlica za stepanje

¢ » deska za rezanje
&
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Ocistite in narezite artiCoke na rezine ter jih pokapajte z limono,

da preprecite porjavitev.

Zmesajte jajca, nariban sir, sesekljan petersilj in meto.
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Se mesa ali ne?

Nekaterim stvarem ni usojeno, da se zgodijo, ne glede na to, kako zelo se
trudite!

V tem poskusu bomo preucevali zmesi in lastnosti snovi, ki omogocajo, da se
lahko kombinirajo z drugimi snovi ali ne. Ali v€asih potrebujejo pomoc? To lahko

opazujemo v razsirjeni razlicici poskusa.

Kaj potrebujete:
e kozarec s pokrovom
e Zlica

e Olje

Po Zelji: Jaj¢ni rumenjak

l

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

|

I e limonin sok
I

I

I

I

I

I

I (Ce zelite poskus razsiriti, dodajte jajcni rumenjak. Ta deluje kot emulgator, ki
I
I
l\

zmes spremeni v kremasto emulzijo)




Kaj storiti:

1 V kozarec vlijte 3 Zlice olivnega olja.

Dodajte 3 zlice limoninega soka.

Opazujte, kako olje plava v plasti na limoninem soku.

To je zato, ker se tekocCini ne mesata.
Tesno privijte pokrov kozarca.

Kozarec drzite z rokami in ga 30 sekund stresajte.

Kaj ste opazili? Ali sta olje in limona Se vedno loCena?

OO H W N

Ali lahko loCite olje od limone?

Kozarec pustite na mizi 2 minuti in ga nato opazujte.

Kaj se je zgodilo z mesanico?

o)

Ali lahko loCite olje od limone?

Neobvezno: Ce Zelite poskus razsiriti, nadaljujte z naslednjimi koraki.

7 V kozarec dodajte jajcni rumenjak in tesno privijte pokrovcek.




8 Kozarec drzite z rokami in ga stresajte od 30 do 60 sekund.

Kaj opazite?

9 Kozarec pustite na mizi 2 minuti in ga nato ponovno opazujte.

Kaj se je zgodilo z meSanico? Ali so se snovi tokrat loCile ali ne?

Tako mesanico lahko uporabite kot solatni preliv!

Dodajte s¢epec soli in popra ter jo pred uporabo pretresite.




Italijanski meni 2

Testenine in fizol (g/lavna jed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

320 g kratkih testenin % 1 steblna zelena
0:0.‘ 200 g suhega fizola (borlotti) 4 _ 1koren&ek
g 250 g paradiznikove omake \Wg/ 1 strok Cesna
P 30 g svinjske masti B}% rozmarin
—= 80 g slanine ” lovorjev list
C 1 Cebule © sol
; poper

Pripomogki, ki jih potrebujete:

&=

e"ﬁ lonec \\M' deska za rezanje

mesalnik

@ == penovka

/ noz
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1 FiZzol namocite ¢ez noC in ga nato kuhajte 80 minut.

2 Sesekljano zelenjavo preprazite s slanino in mastjo.

Dodajte fizol in njegovo vodo, nato paradiznikovo omako

in kuhajte 20 minut.

Nekaj fizola z roZmarinom v
4 mesalniku zmesajte v kremo

in jo dodajte nazaj v juho.

Testenine skuhajte v
5 fizolovi juhi in pred
serviranjem vmesajte

fizolovo kremo.
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Poskoc¢ni poper

Vsak dan ustvarjamo mesSanice, vendar ali jih lahko lo¢imo tudi po sestavinah?
S pomocjo vsakdanjih materialov bomo preucevali statiCno elektriko in z njeno

pomocjo eksperimentirali z loCevanjem trdnih zmesi.

e poper

kroznik

balon

e volnena krpa ali kos oblacila

\
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
)

S e e e — ———————————————————————— i ———— i ———— i — ——— i — i ———————————




Kaj storiti:

1 Odmerite priblizno zlicko soli in zlicko popra.

o) oO B~ W N

Dajte ju na kroznik in ju z zlico premesajte.

Ali lahko loCite sol od popra?

Ali si lahko zamislite nacin, kako jih loCiti samo z zlico?

Napihnite balon in zavezite njegov konec, da ne izgubi zraka.

Balon si podrgnite po laseh ali po kosu volnene tkanine.

Balon drzite blizu kupcka soli in popra.

Priblizajte ga na razliCne razdalje od kupa in opazujte, kaj se bo zgodilo.

Poskusite najti pravo razdaljo, pri kateri le poper odskocCi od kupa in se

prilepi na balon.




~ ntalijanskimeni2

Jaboléni kolaé¢ (s/adica)

. 70 g moke

w50 g sladkorja

—

\\ ' 40 g masla

" 100 ml mleka
gﬁ’ 7 g pecilnega praska

(] M limonina lupina

SCepec soli

Pripomocgki, ki jih
potrebujete:

- posoda za mesSanje
/ noz

Q elektricni mesSalnik

G Peka
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Jabolka narezite na tanke rezine in jih namocite v vodo z limoninim sokom.

Segrejte mleko in maslo skupaj in posebej stepite jajca in sladkor.

Vmesajte limonino lupinico, moko in pecilni prasek,

zmesajte z mlekom in maslom ter maso polozite v pekac.

Zlozite rezine jabolk.

40 minut pecite pri 180 °C, nato posujte s sladkorjem in maslom

ter pecite Se 10 minut.
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Poskus proti rjavenju

Ali naj jemo sadje in zelenjavo, €e sta porjavela?
S tem poskusom bomo opazovali kemicni proces, pri katerem zrak reagira z

encimi v sadju in spremeni njegovo barvo.

e 1jabolko
e oster noz

e 2limoni

| e e ———————————————

e papirnati krozniki
e marker
e pisalo in papir

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
i e 1skleda (dovolj velika, da vanjo spravite polovico jabolka)
|
|
|
|
|
|
|
|
|
I e ura/Casomer
|

Opomba: Poskus se zacne na zacCetku
delavnice, pred pripravo sladice, in se
zakljuci ter razlozi na koncu. Korake od 1
do 11 izvedemo pred zacetkom priprave

1 recepta. Korak 12 in razlaga sta podana na
koncu.




Kaj storiti:

0O NN O 61 B~ WODN B

Vzemite dva papirnata kroznika.
Na rob enega kroznika z markerjem napisite besedo "kontrola".

Na drugi kroznik napiSite besedo "Limona".

Limono prerezite na pol.

Z ozemalcem stisnite sok limone.

V skledo vlijte limonin sok.

Prepricajte se, da limonin sok popolnoma prekrije dno sklede.

Jabolko prerezite na pol.

Vzemite polovico jabolka in jo dajte v skledo z limoninim sokom.

PrepricCajte se, da je v limoninem soku z belim delom navzdol.

Nastavite ¢asovnik na 1 minuto.

Medtem vzemite drugo polovico jabolka in jo polozite na kroznik z

imenom "Kontrola".

PrepriCajte se, da je postavljena z odrezanim delom navzgor.




Ko zazvoni Casovnik (po eni minuti), vzemite polovico jabolka iz sklede z

9 limoninim sokom.

Polozite jo na kroznik zimenom "limona" z odrezanim delom navzgor.

Oba kroznika postavite na stran, enega poleg drugega.

1 O Casomer nastavite na 20 minut.

Ko zazvoni Casovnik (po eni minuti), vzemite polovico jabolka iz sklede

z limoninim sokom.

Polozite jo na kroznik zimenom "limona" z odrezanim delom navzgor.
1 1 Oba kroznika postavite na stran, enega poleg drugega.

Casomer nastavite na 20 minut.

Ko zazvoni Casovnik (po 20 minutah), razporedite koSCke jabolk na

oba kroznika.

Ali med njimi opazate kaksne razlike?

o Kaksne barve so koScki jabolka na krozniku "Kontrola"?

e KakSne barve so koscki jabolka v krozniku "Limona"?

e Zakaj mislite, da je med njima takSna razlika v barvi?




Sofinancira
Evropska unija
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Spanski meni 1

Gazpacho (predjed)

oooooooooo

al

W

polovica majhne bele Cebule

1 srednje velik strok cesna

60 g olj¢nega olja (ekstra devisko) in malo za rezervo
@ D mlsherry kisa, poisCite "Vinagre de Jerez"

SCepec soli

T‘/q Nekaj dodatkov, ki so vam vsec: zeleno jabolko, Cebula, krutoni (majhni

kosi hrustljavega kruha), trdo kuhana jajca.

Dodatke narezite na majhne kocke. To storite Sele tik pred jedjo.
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Pripomogki, ki ji hpotrebujete:

deska za rezanje

noz

mesalnik

lupilec

sito

Velika skleda, ki jo lahko pokrijete.
Za shranjevanje v hladilniku:

4 majhne sklede za serviranje

[ W;
\JPostopek kuhanja: y

Najprej operite zelenjavo: Paradiznik, papriko in kumare.

1 Oprano zelenjavo osusite s Cisto brisaco.
[ ] L] L] L] L] L] L] [ ] ° e L] L] L] L] L] ° ° ° ° [ ]

Ce zelite, lahko paradiznike olupite.

2 Paradiznike narezite na vecje kose.

KoScCke dajte v mesalnik.




Papriko prerezite na pol. Zarezite po daljSi strani paprike.
Odstranite semena in bele membrane iz notranjosti paprike.
Prav tako zavrzite zeleno steblo paprike.

Polovice paprike razrezite na koscke.

Koscke dajte v mesSalnik.

Olupite strok ¢esna. Strok ¢esna prerezite na pol.
Odstranite notranjo sredico, ker je lahko grenka.

Polovice dajte v mesalnik.

Olupite Cebulo. Razrezite jo na Cetrtine (4 kose).

Kose Cebule dajte v mesalnik.

Kumare olupite z nozem ali lupilcem.
Kumare prerezite na pol. Eno polovico dodajte v mesalnik.
Drugo polovico lahko narezemo na kocke ali manjSe koScke

in jo uporabimo kot dodatek (glejte korak 14).

Kose paradiznika, paprike, Cesna, Cebule in kumare dajte v mesalnik.
Zdaj jih mesajte pri nizki hitrosti, dokler niso veCinoma sesekljani.

Nato mesajte z visoko hitrostjo, dokler ne dobite pireja (zelo fina krema).

Po konCanem mesSanju dodajte sol in kis.
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MesSalnik naj deluje pri nizki hitrosti.

Pocasi in po malem dodajajte oljcno olje.

Ko je vse dobro zmesano, izklopite mesSalnik.

Zdaj meSanico poskusite. Po Zelji lahko dodate Se malo soli ali kisa.

MesSanico skozi sito prelijte v skledo.

Tako odstranite paradiznikovo lupino in grudice.

MesSanico postavite v hladilnik za vsaj 30 minut.

V hladilniku bo zdrzala 4 do 5 dni.

Gazpacho postrezite hladen v 4 majhnih skodelicah.
Okrasite s kapljico olivhnega olja (zelo malo olja).

Dodajte izbrane in na drobno narezane prelive.
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Poskus 13

Tekoc¢a mavrica

Izziv zlaganja tekocin. Ste pripravljeni?
V tem poskusu bomo spoznali gostoto in poskusili z razlicnimi teko€inami, da bi

ugotovili, kako njihova gostota vpliva na sposobnost tvorjenja plasti pri zlaganju.

P — e —————————— ————————— ———————————————————————————————,

Kaj potrebujete:
» visok ozek prozoren kozarec
e voda
e rastlinsko olje

e sirup za palacinke (ali koruzni sirup)

e skodelice za espresso

e 7Zlica

e marker, pisalo in beleznica
e tehtnica

e papirnate brisace za CiSCenje

I — ————————————————————————————————

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
I » tekoC detergent za pomivanje posode (barvni)
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|




Kaj storiti:

1

S O B W DN

oo

Postavite 4 skodelice, eno poleg druge.

Z markerjem oznacite prvo skodelico "sirup", drugo skodelico "voda",

tretjo "detergent" in Cetrto "olje".

Vsako skodelico napolnite s tekoCino, ki je napisana na njej.

Napolnite jih do vrha.

S tehtnico stehtajte vsako skodelico.

V belezko zapiSite, koliko tehta vsaka skodelica.

Kozarec postavite pred sebe.

Sirup za palacinke iz skodelice prelijte v kozarec.

Opazite, da je sirup na dnu vrca v plasti.

Vodo iz skodelice pocasi in previdno prelijte v isti kozarec.
Za previdno prelivanje lahko uporabite zlico.

Kje je voda v plasti? Nad ali pod plastjo sirupa?

Detergent iz skodelice previdno prelijte v kozarec.

Kje se tvori plast mila za pomivanje posode?

Na koncu pocasi prelijte olje iz skodelice v kozarec.

Kje rastlinsko olje tvori svojo plast?

VA




Spanski meni 1

Paella (glavna jed)

Kar morate kupiti: (za 6 oseb)

% 5 g Zafranovih nitk

@ 1 kocka zelenjavne ali pis€ancje juhe, za 600 ml juhe
15 g oljCnega olja

& 125 g choriza (zaCinjene Spanske klobase)

y 500 g piscancjega mesa brez kosti in koze

(na primer piS¢ancje prsi ali stegna)

A .
L/;- 1 Cebula
’/i 3 stroki ¢esna

‘ 1 rdeéa paprika
@ 4 g zaCimbne paprike
i 250 g Spanskega riza za paello

D 4 sred nje velike paradiznike

o7, 75 g zamrznjenega graha

9%, 250 g kuhanih kozic z lupino

x majhna pest petersilja z ravnimi listi
¢ “1ali2limoni
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Pripomocgki, ki jih potrebujete:

&

==
o

e A

ponev paella / velika ponev s pokrovom
deska za rezanje

noz

kuhinjske brisacCke

kroznik

skleda za ocvrtega piS€anca

kuhalnica

grelnik vode

B/

S
-~/ Postopek kuhanja:

PrepricCajte se, da so kozice odmrznjene, Ce ste kupili zamrznjene.

|zperite jih z vodo in jih dajte na stran za pozneje.

Pripravite kocko zelenjavne ali pis€ancje juhe v skladu z navodili na izdelku.
Na koncu morate imeti 600 mljuhe.

V juho dodajte Zzafranove nitke in postavite na stran.
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Operite rdeCo papriko, paradiznik in petersil].
Papriko razrezite in odstranite vsa semena.
Nato papriko narezite na manjSe kose.
Paradiznik grobo narezite na kocke.

Prav tako sesekljajte petersSilj na manjSe koscke.

Limono narezite na Cetrtine ali osmine.

Chorizo grobo sesekljajte.

V ponvi segrejte polovico olj¢nega olja.

Dodajte koSCke choriza in jih prazite 3 minute, da postanejo hrustljavi.

Na kroznik polozite nekaj kuhinjskih brisack.

S kuhalnico odstranite chorizo iz ponve.

Ocvrte kose choriza polozite na kroznik s kuhinjskimi brisaCkami.

Olje pustite v ponvi.

PiS€ancje meso brez kosti narezite na manjSe trakove. KoScke pis€ancjega

mesa dajte v ponev z oljem. Na visoki temperaturi jih prazite 7 do 8 minut.
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Meso je pecCeno, ko je videti zlato in je kuhano
(preverite, Ce je veclji kos prerezan na pol, ali je v notranjosti Se surov).

Pripravljeno piS€ancje meso dajte v skledo in ga postavite na stran.

Cebulo olupite in narezite na kocke.

Olupite stroke Cesna.

Nato jih zelo drobno sesekljajte na zelo majhne koscke.

V ponev dodajte drugo polovico olja.
Nato v ponev dodajte sesekljano Cebulo in Cesen.

Med meSanjem ju prazite 4 do 5 minut.

Dodajte zaCimbo papriko in sesekljane koSCke rdecCe paprike.
Po potrebi dodajte Se malo olja. Prazite 2 minuti.

Neprestano mesajte.

V ponev dodajte riz.
S kuhalnico dobro premesajte rizz oljem in vsem,

kar je Ze v ponvi.

Nato prilijte z Zafranom prepojeno juho, ki ste jo pripravili prej.

V kotlicku zavrite 450 ml vode.
Vrelo vodo prelijte v ponev. Dobro premesajte.
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V ponev dodajte kuhane kose pis¢anca.
Nato dodajte Se sesekljan paradiznik. Nato ponev pokrijte.
Vse skupaj na srednji temperaturi kuhajte 10 minut.

Enkrat ali dvakrat premesajte.

V ponev dodajte grah, kozice in chorizo. Ponovno pokrijte ponev.
Kuhajte Se 5 do 10 minut.

Kuhanje je konc€ano, ko riz vpije vec€ino tekoCine v ponvi.

Nato ponev odstranite s Stedilnika in izklopite Stedilnik.

Pokrovko pustite pokrito Se 5 minut.

Nekajkrat premesSajte, da se sestavine premesajo.

Po okusu zacinite s soljo in poprom. Okrasite s sesekljanim svezim

peterSiljem in limoninimi rezinami. Zdaj lahko postrezete svojo paello!




L
Poskus 14

Nevidno érnilo

Zelite ustvariti skrivno sporoéilo? Naredite to, medtem ko uzivate v domadi
limonadi!

Ta poskus nam bo pokazal vlogo temperature pri kemijskih reakcijah in nam
pomagal ugotoviti, kako se lahko spremenijo lastnosti materialov, Ce jih
segrejemo.

o e — ————— ———— ———— ———— ———— ———— ———— ———— —— — — — —— — —— — — ———— —

e majhna skleda

e vatirane palcke

e papir

(

|

|

|

|

|

|

|

|

|

I e stiskalnik za limone
|

|

|

|

|

|

I

I suSilec za lase
\



Kaj storiti:

© 00 J O O WOWDN R

=
@,

S stiskalnikom za limone stisnite limono.

V skledo vlijte limonin sok.

V sok za sekundo potopite vatirano palcko.
Z vatirano palcko kot svinénikom napiSite na papir skrivno sporocilo.
Ali lahko preberete sporocilo, ki ste ga pravkar napisali?

Pustite, da se papir popolnoma posusi.

To lahko traja 1-2 minuti.

Ponovno poskusite prebrati skrivho sporocilo ali izzovite prijatelja, da ga

prebere. Ali lahko preberes, kar si napisal? Zakaj?

Vklopite suSilec za lase in ga drzite nekaj centimetrov nad papirjem.

Nekaj trenutkov drzite susilec za lase vklopljen

in usmerite vroc€ zrak na papir.

Ali opazite, da se na papirju kaj dogaja?

Se enkrat poskusite prebrati sporogilo.

Ali ga lahko tokrat preberete?




Spanski meni 1

Crema catalana (s/adica)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

e

30 g moke
4 jajca (potrebujete le rumenjake)
50 g belega sladkorja

@ 100 g rjavega sladkorja

sl 450 ml polnomastnega mleka

1 cimetova palicica

1 organska pomaranca (potrebujete le lupino)

Pripomogki, ki jih potrebujete:

srednje velik lonec

lupilec

@@‘ metlica

- majhna skleda in posoda za mesSanje

W ramekiali tradicionalne glinene posode

P r‘,

v s  plasticna folija

| &) gorilnik
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[ V\;
-~/ Postopek kuhanja:

V lonec nalijte 450 ml mleka.
Organsko pomaranco olupite z lupilnikom. Zelite le oranzno obarvano

lupino, ne pa tudi bele pod njo. Pomarancno lupino vmesajte v mleko.

V mleko dodajte tudi cimetovo palcko.
Vklopite stedilnik in segrejte mleko z lupino in cimetom.
Ko zaCne rahlo vreti, izklopite Stedilnik.

Odstranite lonec z vroCega Stedilnika.

V manjsi skledi zmesajte moko z malo vode.

Beljak loCite od rumenjaka. Potrebujete samo rumenjak.

V skledi za meSanje: ZmesSajte rumenjake s 50 g belega sladkorja.

Stepajte, dokler ne postane svetlo rumene barve.
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V skledo s sladkorjem in rumenjakom dodajte meSanico moke in vode.

Stepite skupaj.

MeSanici v skledi dodajte malo toplega mleka.

Se naprej stepajte.

|z mleka odstranite lupine citrusov in cimetovo palcko.
Na primer z zlico ali majhnim sitom.
Mleku v loncu pocasi dodajte jajcno meSanico. V loncu stepajte, da se

vse skupaj poveze. Kuhalnik mora biti na nizki temperaturi.

V loncu stepajte, dokler se ne zgosti kot puding.

Nalijte v ramekine ali tradicionalne glinene posode.

Vsako posodo pokrijte s plasti¢no folijo.

Folijo pritisnite na povrsSino, tako da se na vrhu ne more ustvariti skorja.

Posodo za 4 ure shranite v hladilnik.

Lahko pajo v hladilniku pustite tudi ez noc.
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Za serviranje: Odstranite plastiko

1 6 in na vrhu vsake porcije posujte plast rjavega sladkorja.

17 Z gorilnikom sladkor zgemo, dokler ne postane karameliziran.




L
Poskus 15

Topljive kapljice

Latex baloni imajo veliko alergijo na agrume!
S tem poskusom opazujemo ucCinke kemijske reakcije med snovjo, iz katere je

narejen balon, in sestavino citrusov.

i Kaj potrebujete:
e baloni
e limone

|
I
I
|
I
|
l e noZ (po potrebi)

Kaj storiti:

1 Balon precej napihnite.

Njegov konec zavezite.

Olupite limono.

Z drugo roko drzite balon ob limonini lupini.

3 V roke vzemite lupino limone.




5 Mocno stisnite limonino lupinico, da bo olje prsilo na balon.

Kaj se zgodi z balonom?

6 Ce se ni¢ ne zgodi, poskusite znova z drugim olupkom.




Spanski meni 2

UmesSano jajce s Sparglji
(predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

%@@%‘% 250 g Zelenih épargljev ..........
3 jajca

oo .
rezine kruha

GQ‘ 50 g deviskega olj¢nega olja

A

.t 1strokcesna

©
D

sol

Pripomocki,
ki jih potrebujete:

v

z

/ no
é deska za rezanje

%dve ponvi za pecenje

o kuhalnica

- posoda za mesanje
7 metlica

lopatica
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[ V\;
-~/ Postopek kuhanja:

Sparglje dobro operite.
Uporabite noz in desko za rezanje. Najprej odrezite trdi, leseni del na dnu
vsakega Sparglja. Nato vsak Spargelj razrezite na 3 dele.

Kosi morajo biti enako dolgi.

Olupite zunanjo plast stroka ¢esna. Cesen narezite na zelo drobne rezine.
V ponev dodajte nekaj oljcnega olja, da je dno ponve prekrito z oljem.

Ponev postavite na Stedilnik, ki naj bo nastavljen na srednjo temperaturo.

Dodajte narezan ¢esen in malo soli.

Nato dodajte narezane koscCke Spargljev.

Pustite, da se cvrejo 5 do 10 minut.

Ne pozabite obCasno premesati s kuhalnico.

Preizkusite z vilicami: debelejsi Sparglji bodo morda mehki Sele po

10 minutah, tanjsi Sparglji pa po 5 minutah.

Ko vilice zlahka prodrejo v Sparglje, so pripravljeni na naslednji korak (jajca).
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ZmanjSajte temperaturo Stedilnika.

Jajca razbijemo na strani sklede.

V skledo vlijte beljak in rumenjak.

Jajca stepajte, dokler se ne spenijo. Nato ga vlijte v ponev s Sparglji.

Na zelo nizki temperaturi nezno mesajte.
Ko je videti kremasto, previdno poskusite.

Po potrebi dodajte vec soli.

V drugo ponev dodajte nekaj oljcnega olja. Kuhalnik naj bo srednje segret.
Nato dodajte rezine kruha po dve po dve. Ocvrite jih z obeh strani, da

postanejo zlate. Obrnite jih z lopatko.

Na 4 kroznike polozite umesana jajca s Sparglji.

Postrezite okrasene s kruhom.
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Poskus 16

Plavajoce jajce

Kdo se neigra rad z vodo, tako da potopi stvari v vodo ali jih pusti plavati na
njeni povrsini?
Pri tej dejavnosti bomo videli, kako gostota vpliva na sposobnost predmeta, da

plava ali potone v vodi.

e 2 prozorna kozarca

e vodaiz pipe

I

|

I

|

|

|

I

|

I

|

e sol I
|

e 2jajci |
|

|

|

/




Kaj storiti:
1 Oba kozarca napolnite z vodo iz pipe.

V enega od kozarcev dajte jajce.

Jajce se potopi.

V drugi kozarec dodajte zlico soli in premesajte z Zlico.

Raztopina je zdaj nasiCena (ne more vec raztopiti soli).

Drugo jajce dajte v nasi¢eno raztopino soli.

3 Sol dodajajte, dokler se sol ne raztopi.

Jajce v tem kozarcu zdaj plava.




Spanski meni 2

Albondigas (glavna jed)

Kar morate kupiti: (za 8 oseb)

35 g drobtin “ 8 g svezega petersilja
j 30 ml mleka 45 ml olj¢nega olja
C 2 majhni beli Cebuli «~_ 1srednje velik korencek
n 1 kg mlete svinjine ﬁ%j 2 g zaCimbne sladke paprike
m Y kg (500 g) mletega govejega mesa 400 g paradiznika
2 jajci 5 45 ml zganja
- 20 g soli g 230 ml suhega rdecCega vina
i 7 g Crnega popra (mletega) 3 moka za posipanje kroglic

‘% malo muskatnega orescka (mleti) 2 300 ml pisCancje juhe

Pripomocki, ki jih potrebujete:

\édeska za rezanje in noz
- posoda

lupilec
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Pripomocki, ki jih potrebujete:

d ponev

g\
mesalnik: standardni mesalnik ali palicni mesalnik t
&5
1 velik kroznik "
papir za peko
A pladenj za peko z robom
d druga ponev za cvrtje mesnih kroglic
lopatica
- skleda za pripravljene mesne kroglice
(N
L
b
R
L ey
\fPostopek kuhanja:
Olupite in narezite 1 Cebulo na majhne koscke.

V skledo dodajte Cebulo, drobtine in mleko.

Dobro premesSajte, da se sestavine povezejo, in pustite stati 5 minut.

Svezi petersilj narezite na manjse kosCke. Dodajte ga mesanici drobtin.

Nato meSanici dodajte mleto svinjino in govedino.
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Dodajte jajca, sol, mleti poper in mleti muskatni oreScek. Vse skupaj nezno
premesajte z gnetenjem. MeSanico v skledi pokrijte s folijo ali pokrovom.

Postavite jo v hladilnik. To je zmes za mesne kroglice.

Nato olupite drugo ¢ebulo in jo narezite na kocke.
Z lupilnikom olupite tudi korencek
in ga prav tako narezite na majhne koscke (kocke).

Nato na kocke narezemo tudi paradiznik.

V ponvi segrejte ¥s oljcnega olja. Kuhalnik naj bo na srednji temperaturi.
Nato dodajte na kocke narezano Cebulo in korencek. Prazimo in meSamo,

dokler se ne zmehcata in zlato rjavo obarvata. To naj traja 5 do 7 minut.

Dodajte zaCimbo papriko, na kocke narezan paradiznik in Zganje.
Temperaturo na Stedilniku povecajte na visoko.

Kuhajte in mesajte vsaj 1 minuto.

Nato dodajte vino in pis€ancjo osnovo
(Ce ste kupili pis¢ancjo juho v prahu: pripravite 300 ml po navodilih na

embalazi z vroCo vodo. Nato jo dodajte).

Ko zavre, zmanjSajte temperaturo Stedilnika na srednje nizko.
Ponev pokrijte. Omako pustite vreti 30 minut.

Ne pozabite redno mesati.

Po Zelji jo posolimo (poskusimo z Zlico - previdno, saj bo vroca).
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Ce imate standardni mesalnik: Vanj dodajte polovico omake in zmesajte.
Nato jo dodajte nazaj k preostali omaki.

Ce imate potopni me3alnik: Pazite, da ne brizgne — omaka je vroga.

Iz hladilnika vzemite skledo z maso za mesne kroglice.
Na velik kroznik nanesite tanko plast moke.

Na obrobljen pekac polozite list papirja za peko

S €ajno zlicko zajemajte majhne odmerke mase za mesne kroglice na
pekac. Vsaka naj ima premer 3 cm, vec ali man.

Majhen del mase za mesne kroglice nezno povaljajte med dlanmi, da
nastane kroglica. Nato mesno kroglico povaljajte v moki na krozniku.
Kroglico polozite na pekac.

Ta korak ponavljajte, dokler niso vse mesne kroglice oblozene z moko.

V ponvi segrejte Se ¥z oljcnega olja. Kuhalnik naj bo na srednji
temperaturi. V ponev dodajte polovico pripravljenih surovih mesnih
kroglic. Na vseh straneh jih popecite. To naj bi trajalo od 3 do 5 minut.
Redno jih obracajte z lopatko. Ko so kroglice rjave, jih dajte v skledo.
Ta korak ponovite s preostalim oljem in preostalimi surovimi mesnimi

kroglicami
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Ko so vse mesne kroglice narejene jih prestavite v skledo: V prazno
ponev dodajte 80 ml vode iz pipe. Z lopatko postrgajte rjave kosScke in
premesajte. To meSanico dodajte omaki, ki ste jo prej pripravili z

zelenjavo. Nezno premesajte.

V omako dodajte mesne kroglice. Na nizki temperaturi jih kuhajte 5 do 7
minut. Izklopite Stedilnik, da se vse skupaj 5 minut ohlaja.

Medtem petersilj operite in osusSite. Natrgajte ga na manjSe koscke.
Mesne kroglice in omako postrezite v plitvi servirni skledi

ali v 8 jusnih skodelicah.

Okrasite jih s petersiljem.
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Poskus 17

Mlecna plastika

Plastike ne izdelujemo samo v tovarnah! To lahko poénemo v svoji kuhinji!

Pri tej dejavnosti se bomo pogovarjali o plastiki in njeni strukturi. Z vsakdanjimi

materiali bomo poskusili izdelati plastiko iz mleka in kisa.

*SOS: Vase mlecne stvaritve niso uZitne!

*SOS: Pri dejavnosti se uporabljajo vrocCe tekocCine.

Kaj potrebujete:

(ali smetane za stepanje)

1 skodelica polnomastnega mleka

beli kis

ponev za segrevanje mleka
kozarec

zlica

¢ajna zlicka

modelcCki za piSkote

hlacne nogavice

gumijasti trak

po zelji: zivilske barve, bleSCice, markeriji




Kaj storiti:
1 V posodo vlijte 1 skodelico mleka.

Ponev postavite na Stedilnik

in jo segrevajte na nizki temperaturi (naj ne zavre!).

Izklopite Stedilnik.

Mleko meSajte, dokler ne nastanejo grudice.

Odrezite spodnji del hlacnih nogavic (nogo), da naredite cedilo.

Nogavico vstavite v kozarec.

4 Dodajte kapljico zivilske barve in 4 zliCke kisa.

Zgornji del prepognite Cez stranice

in okoli vrha ovijte gumico, da bo drzala na mestu.

Mleko prelijte v cedilo in ga pustite stati 10 minut. Iztisnite ga v kozarec.

o)

V cedilu bodo ostale majhne grudice.

Iz cedila poberite grudice, jih stisnite in oblikujte v kroglico.

Se mokro kroglico vtisnite v modeléek za pigkote.

.
3




9 Odstranite modelCek. Tako ste dobili svojo mleCno kreacijo!

Mlecno kreacijo pustite na papirju, da se posusi. Susenje bo trajalo

1 O nekaj dni.

Ko se posusi, z markerji in bleS€icami okrasite svojo stvaritev!

*SOS: Pri oblikovanju oblik mleka poskrbite, da bo vas prostor dobro
prezracen. Vroce mleko in kis ne ustvarjata najbolj prijetnih vonjav!

*Da ne bi zamasili odtoka, ne spuscajte trdnih belih grudic v umivalnik.

Namesto tega jih odvrzite v smeti.




Spanski meni 2

Churros (sladica)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

oooooooooo

Za churrose For chocolate dipping sauce
S 85 g neslanega masla # 130 g koSCkov temne c“:okoladez
8 g sladkorja v prahu @ 180 g smetane za stepanje |
200g sladkorja % 2,5 g mletega cimeta
&‘“5;3 4 g vanilijinega koncentrata ® 1,5 g soli (¢ajna zlicka)
: 120 g moke
a 6 g soli

730 g mletega cimeta
2 jajci

rastlinsko olje za cvrtje
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Pripomocki, ki jih potrebujete:

a velika ponev

L kuhalnica

7 obrobljen papir za peko ali velik kroznik

- velika posoda

)
"

\ rocni elektricni mesalnik

@ velik lonec

1 prehranski termometer

brizgalna vrecka z veliko odprtino v obliki zvezde

ravnilo
%( kuhinjske $karje

zlica ali

kuhinjske klesce

zicno stojalo

@ ognjevarna posoda
a manjSa ponev

= metlica za stepanje
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Za testo:

Na Stedilnik postavite veliko ponev.

Segrevana mora biti na srednji temperaturi.

V ponev dodajte 85 g masla. V ponev dodajte tudi 8 g sladkorja.

Nato v posodo dodajte 240 ml vode iz pipe.
Ko meSanica v ponvi zavre: Dodajte 4 g vanilijevega ekstrakta.

Dobro premesSajte in odstranite ponev z ognja (izklopite Stedilnik).

Dodajte 120 g moke. Nato dodajte 6 g soli. Vse skupaj s kuhalnico mesajte

priblizno 30 sekund. Testo se mora zgostiti.

Pocakajte deset minut, da se ohladi.

Ta Cas izkoristite, da vzamete obrobljen papir za peko ali velik kroznik. Na
njem zmesSajte 200 g sladkorja in 30 g mletega cimeta.

Za zdaj ga odlozite na stran.
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Ohlajeno zmes iz ponve dajte v veliko skledo.

Dodajte prvo jajce. Nato zmeSajte z rocnim mesalnikom.

Dodajte drugo jajce in znova zmesajte.

Nekaj te meSanice testa dajte v vreCko za brizganje.

Na vrhu se ne sme prelivati.

Velik lonec do polovice napolnite z rastlinskim oljem.

V lonec dodajte termometer za cvrtje.

Lonec na Stedilniku segrejte na srednje visoki temperaturi.

Pocakajte, da termometer pokaze 375 °C.

VrecCko za brizganje drzite dobro razdaljo rok nad loncem. Previdno
pritisnite navzdol, da v lonec potisnete nekaj churrosov. Dolgi morajo
biti priblizno 15 cm (na ravnilu lahko preverite, kako dolgi bi bili vec ali

manj). Na vsakih 15 cm odrezite testo, ki prihaja iz vreCke za cevi.

Pustite, da se v olju cvrejo 4 do 5 minut.

Po potrebi jih obrnite z zlico ali kuhinjskimi kleS€ami.

Ko se zlato rjavo obarvajo, jih z zlico ali klesS€Cami ponovno polozite v
cimetov sladkor. Povaljajte jih v cimetovem sladkorju.

Nato jih poloZite na stojalo za susenje.
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Ponavljajte, dokler nimate vec testa, in nadaljujte z naslednjimi koraki:
1.MeSanico testa napolnite v vrecko za brizganje.
2.PrepricCajte se, da je temperatura termometra 375 °C.
3.V posodo vtisnite churros;
testo prerezite vedno po priblizno 15 cm.
1.Churrose cvrite 5 minut, da se zlato rjavo obarvajo.
Po potrebi jih v loncu obrnite.
2. S kleS€¢ami jih povaljajte v cimetovem sladkorju.

3. Churrose polozite na stojalo za suSenje.

Ko porabite vse testo in naredite vse churrose, ugasnite Stedilnik in
pustite, da se lonec z oljem ohladi. Hladnega olja ne mecite v odtok! Treba
ga je posebej odstraniti.

Lahko pa ga shranite v posodi za naslednjic, ko boste pripravljali churrose.

Za pomako:

Cokoladne ko3¢ke dajte v srednje veliko ognjevarno skledo.

V majhni posodi segrejte smetano. PecCica naj bo srednje ogreta.
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Ko smetana vre ali rahlo vre: V skledo vlijte Cokoladne koScCke.

2 O Pocakajte 2 minuti.

Dodajte 2,5 g mletega cimetain 1,5 g soli.

2 1 Stepite, da se vse skupaj gladko poveze.

2 2 Churrose postrezite na krozniku z omako za pomakanje v skledi.

103




Poskus 18

Kineti¢cno testo

Uziten plastelin!

Pri tej dejavnosti bomo raziskovali moC polimerov in z njimi eksperimentirali ter

z meSanjem sestavin iz naSe kuhinje izdelali lastno kineti¢no testo.

e olje za kuhanje
o 2 skledi

e kozarec

o 2Zlici

* vilice

e oljno ali gelsko barvilo za zivila (neobvezno)




Kaj storiti:

1

0 J O O1 H W N

V vsako skledo odmerite 1 skodelico moke. Postavite ju eno poleg druge,

da ju lahko med delom primerjate.

Pred seboj vzemite prvo skledo z moko in vanjo polozite roke.

V moko poskusSajte oblikovati obliko tako, da jo stisnete v pest. KakSen je
obcCutek moke? Ali ima obliko, ko jo stisnete?
Kako hitro razpade?

Ali se moka drzi vasih rok in posode?

Roke si sperite z vodo in jih temeljito osusite.

V kozarec odmerite 3 Zlice olja.

V kozarec z oljem dodajte nekaj kapljic oljne barve za zivila

in premesajte z zlico.

Vzemite drugo skledo z moko, ki je pred vami.

V skledo z moko pocasi dodajte 1 Zlico olja. Z vilicami zmesSajte olje in

moko. Mesajte, dokler olje ni ve€ vidno in ni vec velikih grudic moke.
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9 V isto posodo z moko pocasi dodajte Se eno zlico olja.

Z vilicami ponovno dobro premesajte olje in moko.

1 O Tudi s prsti jih zmeSajte skupaj. Kaj ste opazili pri strukturi moke?

Ali se zlepi skupaj, e moko stisnete v pest?

Ce se moka pri stiskanju ne drzi oblike, po¢asi dodajte pol Zlice olja.

1 1 Znova premesajte in preizkusite moko.

Ce e vedno ne drzi oblike, dodajte preostalo olje.

Ne dodajte prevec olja! Testo mora biti na otip suho.

12 Ko moka ob stiskanju obdrzi obliko, dobite kinetic¢no testo!

Zdaj poskusite iz kinetiCnega testa oblikovati obliko tako, da ga

stisnete v pest.

1 3 Kako se meSanica kineticnega testa razlikuje od moke?
Ali lahko iz testa oblikujete oblike?

Ali opazate, da se bolj ali manj drzi vasih rok kot samo moka?

14 Roke si sperite z vodo in jih temeljito osusite.
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Rastlinski meni 1

Toskanski fizol (predjed)

oooooooooo

. - 2 Salotka
/{

2 stroka Cesna

&P 2 Pplocevinki (400 g) fizola (na primer 1 plocevinka maslenega fizola in 1

U

=

plocevinka fizola Cannellni)
50 ml oljcnega olja

« 1ploCevinka (400 ml) paradiznikove omake

) SCepec vsake zaCimbe (rozmarin, timijan, bazilika, pehtran, origano)

4 rezine kruha

Pripomogki, ki jih potrebujete:

= deska za rezanje

-
o

/ noz

kuhalnica

- skleda
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Rdeco Cebulo, Salotko in Cesen nasekljajte na majhne koScke.

V posodi segrejte oljcno olje.

Na olju preprazite Cebulo, Salotko in Cesen,

da se zmehcajo in dobijo rahlo rjavo barvo.

Odprite ploCevinke fizola in jih dodajte v skledo.

Odprite ploCevinko paradiznikove mezge in jo prelijte Cez fizol.

Dobro mesajte 10 do 15 minut.

Med meSanjem dodajte zaCimbe.
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8 Jed je pripravljena, ko se zgosti in se okusi povezejo.

9 Postrezite s kruhom.

Pripravite svoj (polnozrnati) kruh

Kar morate kupiti:

m 300-350 ml tople vode

A

“j;;g.gf 500 g polnozrnate moke

/—i .

R 5 g sladkorja
5-10 g soli

ﬂ 30 mlolja

10 g kvasa

Pripomocki,
ki jih potrebujete:

- posoda

@»— kuhalnica
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V skledo dajte polnozrnato moko in na sredini moke naredite vdolbino.

Kvas in sladkor prelijte s 100 ml tople vode.

PocCakajte, da se kvas oblikuje v lepo gobo.

To traja priblizno 15 minut.

Dodajte olje in maso prelijte z200 ml tople vode.

S kuhalnico dobro premesajte.

Ko se vse skupaj poveze, zaCnite gnesti.

Testo dobro pregnetite.
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Skledo pokrijte s Cisto krpo in pustite, da vzhaja.

Povecati se mora do trikratnika svoje prvotne prostornine.

To traja priblizno eno uro.

Po 30 minutah vkljucite pecico na 230 °C.

Po nadaljnjih 30 minutah prestavite testo v pekac

in ga postavite v ogreto pecico.

Pecite 15 minut pri 230 °C.

Temperaturo spremenite na 180 °C in pecite Se 35 minut.
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Raztegljivo testo

Spoznavanje glutena! Ugotovite, zakaj razlicCne moke dajejo razli¢ne rezultate.

S tem poskusom spoznamo vlogo glutena v kruhu in pecivu. Poskusimo z

razlicnimi vrstami moke in preucimo razliko v elasti¢nosti testa.

» Kaj potrebujete: I
e 3 vrste moke: 1.krusna moka i
2.univerzalna moka (za pecivo) i

3.brezglutenska moka i

e voda I

e tehtnica

1 merilna skodelica

e 3 posode

e 1 majhen pravokotni kalup

e marker

e ravnilo

e svincnik

e papir za belezke

,_________________________________________
[ ]




Kaj storiti:

1

O© 00 dO O WM

—

Z markerjem oznacite 3 sklede:

Prva je "krusna moka". Druga je "univerzalna". Tretja je "brez glutena".

V skledo za krusno moko odmerite 1 skodelico kruSne moke.

Pocasi dodajte vodo.

Morda boste potrebovali priblizno %> do % skodelice vode.

MeSanico gnetite, dokler ne nastane mehka, gumijasta kepa testa.

Ponovite korake od 2 do 4 za drugi dve vrsti moke.

Na koncu boste imeli 3 posode s 3 razlicnimi kroglicami testa.

Testene kroglice v skodelicah pustite pocivati priblizno 10-15 minut.

Uporabite tehtnico in odmerite 100 g testa iz kruSne moke.

To koli¢ino dajte v kalup. PrepriCajte se, da je testo enakomerno

"nalozeno", tako da prekriva kalup od roba do roba.

Testo odstranite iz modela in ga primite z obema rokama.

O Testo raztegnite, da se ¢im bolj podaljSa, ne da bi ga posSkodovali.
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https://en.wiktionary.org/wiki/%C2%BD
https://en.wiktionary.org/wiki/%C2%BE

Raztegnjeno testo poloZite na mizo.
1 1 Z ravnilom izmerite njegovo dolzino. Meritev zapiSite na papir.

1 2 Korake 7-9 ponovite za drugi dve vrsti testa.




Rastlinski meni 1

Penne z vegansko feto in ¢eSnjevim
paradiznikom (glavna jed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

[
500 g testenin Penne (brez jajc) . SCepec popra
! * 5 strokov Cesna ’ SCep bazilike
(f x“ 50 mloljénega olja m8 2 lvrelevode
“ 500 g ¢eSnjevih paradiznikov 2 SCepca soli

200 g veganskega sira feta

Pripomocgki, ki jih
potrebujete:

. deska za rezanje

==
/ noz
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V skledo nalijte 2 litra vode in jo malo posolite.

Testenine kuhajte, da postanejo al-dente*
*Al dente je italijanski izraz za zob.
Testenine, kuhane al dente, so v kulinaricnem svetu najbolj cenjene.

To so testenine, ki so Se nekoliko Cvrste in se vcasih lepijo na zobe - al dente.

Cele CeSnjeve paradiznike razvrstite na pekac.
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7 Na sredino pekaca polozite celotno kocko fete.

8 Feto prelijte z malo olivnega olja in jo zaCinite s poprom.

9 Pekac postavite v ogreto pecico.

1 O Pecite, dokler paradizniki ne postanejo rahli in dokler se feta ne stopi.

1 1 To traja priblizno 15-20 minut.

12 PekaC vzemite iz peCice in sestavine dobro premesajte.

13 Dodajte penne in zacCinite z baziliko.

118




L
Poskus 20

Sol "zaviralec"

Ste se kdaj vprasali, ali dodajanje soli vpliva na temperaturo vrelis¢a vode pri
kuhanju testenin?
Ne, ne kuhamo, ampak se uc¢imo, kaj je vrelis€e in kateri temperaturi pravimo

vrelisce. Ugotovimo tudi, kako jo lahko spremenimo.

Kaj potrebujete:

e sol

e voda (destilirana)
e merilna skodelica

2 zlici (ena za merjenje in ena za mesanje)

e termometer za kuhanje
e svincnik

|
|
|
|
|
|
|
|
|
e lonec za kuhanje (majhen) |
|
|
|
|
|
|
|
e delovni list I

.____________________________—
[ ]




Kaj storiti:

Faza A

1 Napolnite majhen lonec z eno skodelico destilirane vode.

Termometer postavite v vodo.

Bodite previdni, saj se termometer ne sme dotikati dna lonca.

Lonec postavite na Stedilnik in ga nastavite na srednjo temperaturo.

Voda se zaCne segrevati.

VkljucCite Casovnik.

Vsakih 10 sekund si oglejte termometer.

Njegovo temperaturo zapiSite v delovni list.

Ko opazite, da voda vre, zapiSite Cas v delovni list.

Voda zacne vreti, ko na njeni povrsSini opazite mehurcke.

Temperaturo zapisujte, dokler ne opravite Se treh meritev.

N O OB W DN

Vodo iz lonca izpraznite v umivalnik in ga sperite.

Poglejmo, kaj se zgodi, e poskus ponovimo in v vodo dodamo sol.
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Faza B

1 Isti lonec napolnite z eno skodelico destilirane vode.
2 Dodajte 2 Zlici soli in premesajte.
3 Ponovite korake od 2 do 7 faze A.

Faza C
1 Isti lonec napolnite z eno skodelico destilirane vode.
2 Dodajte 4 zlice soli in premesajte.

3 Ponovite korake od 2 do 7 faze A.
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Rastlinski meni 1

Veganska panna cotta (s/adica)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

1 ¢ajna zlicka agar agarja v prahu
D 1 ploCevinka (400 ml) polnomastnega kokosovega mleka
@ 60 mljavorjevega sirupa

~-

7&% 1 vanilijev sladkor
<D
SCepec soli
"% 150 g jagodicevja po izbiri

20 g sladkorja

Pripomogki, ki jih potrebujete:

- posoda

kuhalnica

skodelice (200-300 ml)

d ponev
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Kokosovo mleko, vanilijev sladkor in javorjev sirup prelijte v skledo.

Maso razdelite v manjSe skodelice in jih postavite v hladilnik.

Strdi se priblizno v 40 minutah.

Vzemite ponev in vanjo dajte zamrznjene jagode.
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Postavite jih na Stedilnik in premesajte.

Vsako skodelico prelijte z majhno koli¢ino jagodiCevija.
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Lepljiv led

Pojdimo na ribolov pod ledom! Zdi se, da je nemogoc€e pobirati led le z
razvezano vrvico, vendar je. Ce imate posebno sestavino!
S tem poskusom se naucimo, kaj sta taljenje in zmrzovanje. Ugotovimo tudi,

kateri temperaturi pravimo temperatura taljenja, in odkrijemo, kako jo lahko

spremenimo.

e 5-6 kock ledu

¢ 1 merilna skodelica

e vOoda

e Vrvica

e 1 Cajnazlicka

v e — ————————————————— i —————
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Kaj storiti:

1 Ledene kocke dajte v prazno skledo.

V skledo dodajte vodo.

Z vrvico poskusite pobrati koscek ledu.

Ugotovili boste, da to ni mogoce.

Kos vrvice polozite na led.
Po vrvici potresite 1 zliCko soli.
Pocakajte 1-2 minuti.

Po preteCenem Casu dvignite vrvico in opazujte, kaj se bo zgodilo.

N O O BN
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Rastlinski meni 2

Gobova juha (predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

r 50 mloljcnega olja i SCepec popra
C 1 ¢ebula = 1lvode
/ 1 strok Cesna ’ SCepec petersilja
Q{Q 3 krompirja _/ 100 mlsojina smetana za
y“f).Z korencka kuhanje (ali ovsena)
,f:/ 500 g svezih gob (Sampinjoni, ~ 5 SCepcev soli

=

jurcki, mesanica ...)

Pripomogki, ki jih potrebujete:

\ = deska za rezanje

/ noz

kuhalnica

- skleda
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Sesekljajte Cebulo.

Na oljcnem olju preprazite Cebulo, da rahlo porumeni.

Dodajte gobe, krompir in korenje.

Prazite, dokler tekoCina ne izhlapi.
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Prelijte z litrom vode in premesajte.

Na koncu dodajte petersil;.
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Vrocée in besno

Ustvarite neverjetno umetnino, pri tem pa uporabite le barvo za hrano in malo
znanosti!
Ta poskus pokaze, kako temperatura vpliva na gibanje molekul v tekocini, ter

omogoca nazoren in zanimiv nacin razumevanja pojma difuzije.

S
[
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

J

Kaj potrebujete:
w . e trije stekleni kozarci
t e voda sobne temperature
» ledene kocke
e vrocCavoda
e Zlice

e 7ivilska barva
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Kaj storiri:
1 En kozarec napolnite s hladno vodo.

Dodajte 3-4 ledene kocke, da ostane hladna.

Drugi kozarec napolnite z vodo sobne temperature.

Tretji kozarec napolnite z vro€o vodo.

V vsak kozarec dodajte 2-3 kapljice zivilske barve.

Kaj se dogaja s kapljicami barve v kozarcih?

Z zlicami nezno premesajte malo vode v kozarce.

oO B W N

Opazujte, kako se barva za zivila raztaplja v vsakem kozarcu
in kakSne vzorce ustvarja.

Kako hitro se barva razsiri v vsakem od kozarcev?
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Rastlinski meni 2

Tofu pita (glavna jed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

400 g tofuja
L\‘ 500 g vleCenega testa (polnozrnatega)
D 800 g kokosove smetane
100 ml limetinega soka
5 SCepcev soli

m‘;ﬂ 100 ml mleka rastlinskega izvora (ovseno, sojino, rizevo ...)

Pripomocki,
ki jih potrebujete:

- skleda

kuhalnica

@ pekac
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Zdrobite tofu.

Pekac premazite z oljCnim oljem.

Vkljucite pecico na 200 °C.

Sedaj boste zlagali — eno plast testa polozite na dno pekaca.
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Razporedite tanko plast mase na plast testa.

Pecite Se 5 minut.
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Kurkuma pH-indikator

Kurkuma je ve€ kot le okusna za€imba. Lahko je platno, na katerem se
pojavljajo in izginjajo slike!
S tem poskusom bomo spoznali delovanje pH indikatorjev pri barvanju s sadjem,

zaCimbami in detergenti.

kurkuma

prasek za pranje perila

limeta

* bombazne blazinice za odstranjevanje liCil

voda

e vatirane palcke
e 3 majhne sklede
e Zlica

e stiskalnik za limone

e — ————————————————————— ——————————
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Kaj storiti:

1 S stiskalnikom za limone stisnite limeto.

2 Limetin sok prelijte v skledo.

V drugo skledo dodajte 5 zlic kurkume.
Z zlico dodajte vodo in premesajte.

3 V drugo skledo dodajte 5 Zlic praska za perilo.
Z zlico dodajte vodo in premesajte.

Papir polozite na mizo pred seboj.

V posodo s kurkumo potopite blazinico za odstranjevanje liCil.
4 Blazinico uporabite kot Copic za barvanje papirja.

S tem ste ustvarili rumeno platno za svoj vzorec.

V posodo s pralnim praskom potopite vatirano palcko.
5 Uporabite ga kot svincnik in nariSite skico na rumeno platno.
(Lahko nariSete rozo, srce ali kar koli drugega).

Kaksne barve je vasa skica?

Zdaj vzemite Se eno vatirano in jo za sekundo potopite v posodo z

6 limetinim sokom.

Uporabite ga kot radirko in poskusite izbrisati skico, ki ste jo narisali prej!

Ali deluje?
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Rastlinski meni 2

Veganski jogurtov kola¢ (s/adica)

300 g mehke bele moke
< 300 ml veganskega (sojinega, kokosovega) jogurta
— 100 mlsoncniCnega ali repicnega olja
SCepec naribane pomarancne ali limonine lupine
100 g sladkorja
== 1vanilijev sladkor
:,‘: 1 pecilni prasek

SCepec soli

Pripomogki, ki jih potrebujete:

WY 2skledi € pekac

elektriéni medalnik ﬁ daljSi zobotrebec

kuhalnica sito z drobnimi luknjicami
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-~/ Postopek kuhanja:

Vklopite pecico na 180 °C.

Nekaj minut mesajte z elektricnim mesalnikom, da se sladkor stopi.

MesSanici dodajte presejano moko.
Pripravite pekac -
lahko ga oblozite s papirjem za peko ali premazete z rastlinskim maslom.
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9 Testo vlijte v pekac in ga postavite v pecico.

12 Po priblizno 40 minutah pecico previdno odprite.

13 V sredino kolaca zabodite zobotrebec in ga potegnite naza,j.

Ce je zobotrebec Cist, je kolag pecen!
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Poskus 24

Ujemi plin!

Ce pri kemijski reakciji nastane plin, tega morda ne boste opazili, razen &e ima
plin barvo ali vonj. Uporabite svojo kuhinjo kot znanstveni laboratorij in
ujemite plin na vizualno zanimiv nacin!

S pomocjo materialov, ki jih najdemo v kuhinji, in balona bomo opazovali

kemijsko reakcijo med kislinami in bazami ter potrdili prisotnost plina, ki nastane.

Kaj potrebujete:
e soda bikarbona
e kis

e skodelica

o lij
e baloni

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I v
I e 7lica
|

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
e majhna plasticna steklenica }
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
J

N—_—_———-—-——_e—_e—_e—_—_———e—eeeeeeee e e e e e e ——_—_——
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Kaj storiti:

1 Z lijem vlijte ¥2 skodelice kisa v plastenko.

Raztegnite balon, da bo bolj elastiCen.

Z lijem v balon dodajte 2 zlici sode bikarbone.

Previdno raztegnite vrat balona Cez ustje steklenice.

Pri tem ne zelimo, da bi soda bikarbona padla v steklenico.

Dvignite balon, da soda pade v kis.

Kaj se dogaja v steklenici?

oO B W N

Kaj se zgodi z balonom?
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Grski meni 1

Grski kretski ntakos (predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

‘L/ 2 velika okrogla je¢cmenova 2 veliki Zlici kretskega
prepecenca sira xinomyzithra (ali grSkega sira feta)z
% 3 zreli paradizniki
(’} 2 7lici olivnega olja Q 1 zlica kaper
1 ?lica grozdnega kisa i'ﬂé‘ 1 Zlica narezanih oliv
” 1 &ajna zlitka posusenega ©  sol
origana

Pripomocki, ki jih potrebujete:
velik kroznik

2 skledi

deska za rezanje

noz

strgalo

Zlica

W\ 0d

vilice (neobvezno)
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Postopek kuhanja:

Operite 3 paradiznike.

V skledo naribajte 2 paradiznika z velikimi luknjami na strgalu.
Dodajte SCepec soli, 2 zlici grozdnega kisa in dobro premesajte.
Na velik kroznik polozite 2 jeCmenova prepecenca.

Vsak prepecenec prelijte z %2 Zlice olivnega olja.

Vsak prepecenec posujte s SCepcem suhega origana.

Z zlico dajte paradiznikovo meSanico iz sklede na vsak prepecenec.

Tretji paradiznik narezite na majhne koscke.

Na prepecenec polozite kosCke paradiznika.

Z roko ali vilicami zdrobite
sir xynomyzithra ali sir feta narezite na velike kose.

Vsak prepecenec oblozite z 1 veliko zlico sira
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6 Vsak prepeCenec pokapajte z Y2 zlice olivhega olja.

Vsak prepecCenec potresite s SCepcem suhega origana.

7 Vsak prepecenec oblozite s kaprami in narezanimi olivami.

8 Odstavite za 5 minut, da se prepecenec zmehca.

9 Postrezite.
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Poskus 25

Zdi se drugacen, a je enak!
Posusite hrano, da bo trajna!
Poskus z mlekom v prahu nam bo omogocil, da se pogovorimo o procesu
dehidracije zivil, ki lahko spremenijo svojo prvotno obliko, vendar ohranijo okus

in hranilno vrednost.

Kaj potrebujete:
e mleko v prahu

e voda

* majhne skodelice ali kozarci

|

|

|

|

|

|

|

|

|

5 |
e vré I
|

I

|

|

|

J

e zlice za meSanje

Kaj storiti?
V vréu zmesSajte posusen bel prah z vodo,
1 v skladu z navodili na embalazi.
Z zlico dobro premesajte, dokler se ves prah ne raztopi v vodi.

Ali je tekoCina videti kot mleko?

Popijte tekoCino.

3 Tekocino prelijte v majhne skodelice ali kozarce.

Ima okus po mleku?
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Grski meni 1

Kretski mpoureki (g/lavna jed)

Kar morate kupiti (za 4 osebe)

Q\é‘? 6 krompirjev 4 velika jajca
N, 6buek ¢y 73lic olivnega olja

700 g sira anthotiro (ali skute & 200 g grskega jogurta (odcejenega

ali rikote) jogurta)
300 g sira xinomizithra (ali % 1 zrel velik paradiznik
grikega sira feta) ” Y Sopka poprove mete
1 4 zvrhane zlice moke ® sol
; poper

Pripomocki, ki jih potrebujete:

mini mesalnik f silikonska lopatka
< deska za rezanje | kvadratna lopatka

/ noz papir za peko
lupilnik ‘ rokavice za pecico

/ zlica @ podstavek
47

1



I A

0

[ V\;
-~/ Postopek kuhanja:

Krompir olupite in operite.

Bucke operite in jim odrezite konce.
Krompir in buCke narezite na zelo tanke rezine z lupilnikom za zelenjavo.

Rezine dajte v veliko skledo in jih z rokami premesajte.

V skledo dodajte 1 Zlicko soli in SCepec popra.

Dodajte 4 zvrhane zlice moke.

Operite ¥ Sopka mete.
Z mini mesalnikom na drobno sesekljajte meto.

Dodajte jo v skledo in dobro premesajte z rokami.

Pecico segrejte na 180° C (nastavite gretje zgoraj in spodaj).

Z roko ali z vilicami zdrobite 300 g sira xynomyzithra (ali sira feta).

Dodajte ga v skledo.
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V skledo dodajte 700 g sira anthotiro (ali skute ali rikote).

Z rokami zelo dobro premesajte.

Operite 1 zrel paradiznik in ga narezite na majhne kosScke.

Pekac oblozite s koSCki paradiznika.

V skledo razbijte 4 jajca in odstranite lupine.

Dobro premesajte z vilicami.

Dodajte 200 g grskega jogurta.
Dodajte 4 zlice oljcnega olja.

Z vilicami dobro premesajte, da postane kremast.

V pekac vlijte jajcno meSanico
in povrSino poravnajte s silikonsko lopatico.

Pekac prekrijte s papirjem za peko.
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V rokavicah odprite vrata pecice (pazite, ker je zelo vrocal).

1 5 Pekac postavite v pecico in pecite 60 minut.

1 6 V rokavicah odprite vrata pecice in odstranite papir za peko.

Pecite Se 30 minut, da se mpoureki zlato rjavo zapecejo.

Izklopite pecico.

17 Z rokavicami za peko odstranite pekac in ga postavite na podstavek.

Pustite, da se mpoureki ohladi 15-20
minut.

1 8 Narezite jih na vecCje kose in s
kvadratno lopatko nalozite na

kroznike.
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Jajce v steklenici

Uporabite razlike v zraénem tlaku, da jajce potisnete v steklenico in iz nje.
S tem poskusom bomo razumeli, kako deluje zracni tlak. Spoznali bomo, kako
zrak lahko potiska in stiska stvari, kadarkoli pride do neravnovesja zracnega

tlaka.

Kaj storiti:

Del A
1 Steklenico postavite na mizo.

Jajce olupite in ga polozite na kroznik

2 Jajcne lupine odvrzite v koS za smeti.
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Jajce polozite na vrat steklenice.

Ali se jajce lahko prilega steklenici, ne da bi se poSkodovalo?

Odstranite jajce z vratu steklenice in ga ponovno polozite na kroznik.

Z vzigalnikom prizgite trak papirja.

Ko se papir zazge, ga previdno, a hitro spustite v steklenicko.
Varnostna opomba: Pri delu z ognjem vedno upoStevajte varnostne

ukrepe.

Takoj postavite jajce na vrh steklenice.

Kaj se zgodi z jajcem? Opazujte, kako se jajce vsrka v steklenico!

Ali si lahko zamislite nacin, kako bi jajce izvlekli iz steklenice, ne da bi

0O dJd O O b W

poskodovali steklenico ali jajce?

DelB

Steklenico obrnite navzdol in jo drzite nad glavo.

O

Mocno pihnite v steklenico.

O Kaj se dogaja z jajcem?

Kaj mislite, da je jajce prisiljeno izstopiti iz steklenice?

[
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Grski meni 1

Revani veroias (sladica)

Za sirup Za biskvit
650 g sladkorja 200 g sladkorja
= 600 g vode 3jajca
/f:, 1 cimetova paliCica 3 170 g moke
e 2 organski pomaranci, 3 2 organski pomaranci, nevoskani
nevoskani ;;g“x? 1 g vanilije v prahu
é 50 g konjaka ali zganja ;’f.. 20 g pecilnega praska
40 g zdroba

1 SCepec soli

& 200 g grskega jogurta (odcejenega
jogurta)
Y, Zlice masla za pekac

1 Zlica zdroba za pekac
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Pripomogki, ki jih potrebujete:

Q mesalnik z nastavkom za stepanje / zlica

@ srednji lonec S/zajemalka

dglobok pekac (32x25 cm) / lopatica
E=—
tehtnica / noz

7 wpilnik @ skieda

strgalo i) skodelica

%metlica ‘ rokavice za pecico
/kuhalnica
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V srednje velik lonec dajte 600 g vode in 650 g sladkorija.
Operite in olupite 2 pomaranci.

V lonec dodajte samo olupke.

Lonec postavite na Stedilnik (visoka temperatura) in vsebino zavrite.

Previdno mesajte, dokler se sladkor ne stopi.

Izklopite Stedilnik in lonec postavite na stran, da se ohladi.

Pozor! Pe€ ostane vroca.
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-/ Postopek kuhanja - biskvit:

Pecico segrejte na 170 °C (nastavite jo na ventilatorsko funkcijo).

V skodelico razbijemo 3 jajca in odstranimo lupine.

V skledo meSalnika dodajte 200 g sladkorja in 3 jajca.
Z metlico stepajte, dokler ne postane zelo puhasto.

V drugo skledo dodajte 170 g moke in 20 g pecilnega praska,
1 g vanilije v prahu, 40 g finega zdroba in 1 SCepec soli.

Vse suhe sestavine dobro premesajte.

Operite 2 pomaranci in

naribajte lupino (samo barvni del pomarancne lupine).

V skledo meSalnika dodajte: meSanico s suhimi sestavinami, pomarancno
lupinico in 200 g grskega jogurta.

Stepajte 10 sekund.
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Z 2 zlice masla namazite globok pekac s stranicami 32 x 25 cm.

Dno pekaca potresite z 1 zlico zdroba.

MeSanico iz posode mesSalnika razporedite po ponvi.

V rokavicah za peko v pecici odprite vrata pecice.
Bodite previdni, ker je zelo vroca!

Posodo postavite v pecico in pecite 30 minut.

Ko je peka koncana, izklopite pecico in v rokavicah odstranite pekac

ter ga postavite na podstavek.

Pomarancne olupke odstranite iz sirupa in hladen sirup z zajemalko

prelijte po vroCem pecivu.

Revani narezemo na koScke

in postrezemo na desertnih kroznikih.
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Lacna voda!

Vroce raztopine ne zavrzite, lahko jo uporabite za pripravo zelo sladke
limonade! Ko se raztopina ohladi, ji dodajte sveze iztisnjen limonin sok, nekaj
vode in led, da jo boste lahko postregli.

S tem poskusom bomo naredili raztopino, se seznanili s pojavom raztapljanja in

ugotovili, da temperatura vpliva na sposobnost topila, da raztopi topljenec.

e vodaiz pipe

» nekaj kock ledu

e elektricni €ajnik ali majhen lonec za segrevanje vode
e sladkorne kocke ali kristalni sladkor

e Cajna zlicka (Ce uporabljate kristalni sladkor)

e dve veliki zlici, ki se prilegata kozarcem, za meSanje raztopin
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Kaj storiti:

V en kozarec dajte vodo z nekaj kockami ledu, v drugi kozarec pa enako
1 koli¢ino vroCe vode. Pri uporabi vroCe vode bodite zelo previdni, da se

ne opecete!

V vsak kozarec dajte po eno kocko sladkorja (ali ¢ajno zlicko sladkorja).

Z zlicama meSajte obe raztopini, dokler se ne raztopi ves sladkor, ki smo

ga dodali.

Ko se skoraj ves sladkor raztopi,
dodajte vsaki raztopini Se eno kocko sladkorja in Se enkrat premesajte.

Ne pozabite presteti, koliko kock ste vrgli v vsako raztopino.

Dodajte Se vec sladkorja, dokler se sladkor ne preneha topiti.

V kateri raztopini se je raztopilo vec sladkorja?

S O B W N

Zakaj mislite, da se je to zgodilo?
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Grski meni 2

Tzatziki (predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

o 300 g grskega jogurta (odcejenega jogurta)

? kumara

N

Ye majhen strok Cesna

@ 3zlice grozdnega ali jabolcnega kisa

’ Y, $opka kopra
Ya Cajne zlicke soli
; poper

. 3zliceoljcnegaolja

Pripomocki, ki jih potrebujete:

' 2 skledi

odcejalnik za riz

, deska za rezanje zlica
&

o
& no? »~ cajnazlicka
>

lupilnik vilice

Q

@E strgalo

Zivilska folija
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Kumare operite in olupite.

V skledo naribajte kumare z uporabo strgala (velike luknje na strgalu).

Dodajte SCepec soliin 1 zlico grozdnega ali jabolcnega kisa.

Z vilicami rahlo premeSamo in odstavimo.

Zelimo, da zmes sprosti tekogino.

Olupite strok Cesna in ga naribajte z majhnimi luknjicami na strgalu.

V veliko skledo dodajte 300 g grSkega jogurta,
nariban strok Cesna, 2 zlici olivhega olja in
2 Zlici grozdnega ali jabolcnega kisa.

ZmesSajte z zlico, da postane kremast

Kumare odcedite s pomocjo odcejalnika za riz.

Z rokami jo stisnite, da odstranite odvecno tekocino.
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V jogurtovo zmes dodajte iztisnjeno kumaro,
7 Ya Cajne Zlicke soli in SCepec popra.

Z zlico dobro premesajte.

8 Operite in drobno nasekljajte ¥ Sopka kopra.

V jogurtovo zmes dodajte sesekljan koper.
9 Z zlico rahlo premesajte.

Pokapajte z 1 Zlico oljcnega olja.

1 O Skledo pokrijte s plasti¢no folijo.

Do postrezbe shranite v hladilniku.

162




L
Poskus 28

Baterija iz kislih kumaric

Sok iz kislih kumaric, prihaja energija!
S tem poskusom bomo spoznali elektriko in videli, kako sta kemija in elektrika
povezani. Iz vsakdanjih materialov bomo izdelali svojo baterijo in s preprostimi

elektricnimi elementi ustvarili elektricno vezje.

———————————————— —— — — ——— — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —— —

bakreni kovanci

dva preskusna kabla

|
I
|
|
|
I
|
|
|
pocinkani Zzeblji (prevleceni s cinkom) I
|
|
|
I
e majhne LED lucke (5 mm) I

/

Kaj storiti:

I V en konec kumarice vstavite kovanec.

2 V drugi konec kumarice vstavite zebel,.

Pazite, da se kovanec in Zebelj v kumari ne bosta dotikala.

3 En vodnik s sponko pritrdite na kovanec.
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4 Drugi vodnik pritrdite na zebelj s sponko.

V roke vzemite lucko LED.
S prsti nezno premaknite obe "nogi" luCi LED nekoliko narazen, tako da

ne bosta preblizu druga drugi.

Uporabite prosto sponko vodila, ki je pritrjena na kovanec,

ga pritrdite na krajSo nogo luci LED.

S prosto sponko drugega kabla (ki je pritrjen na zebel)),

ga pritrdite na daljSo nogo luci LED.

Opazujte svetlobno diodo LED. Ali sveti?

Ce lu¢ka LED ne sveti, odklopite vodnike z noge lucke LED.

O© 00 d O O

O Vodnik, ki je pritrjen na kovanec, povezite z najdaljSo nogo LED-luci in
vodnik, ki je prikljuCen na zebelj, z najkrajsim krakom LED-svetilke.

=

Ponovno opazujte lucko LED. Ali zdaj sveti

Nasvet: Ce lucka LED po dolo¢enem ¢asu ne sveti vec, poskusite

uporabiti novo kumarico, nov kovanec in nov Zebel,.
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Grski meni 2

Gemista - polnjeni paradizniki in
paprike (glavna jed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

%‘;} 4 veliki paradizniki ¢& 12zvrhana Zlica paradiznikove mezge
*ﬁ 4 velike zelene paprike % 1 ploCevinka zdrobljenega ali na

< 14 zvrhanih zlic riza kocke narezanega paradiznika

“ Y. Sopka petersilja E 1 ploCevinka paradiznikovega soka
” Y2 Sopka kopra &2 1 skodelica vode

” 1 &ajna zlicka origana f_\? 4 krompirji
/mg/ 3 stroki Cesna : oljcno olje (in dodatno za prelivanje
C 2 veliki Cebuli paprik, ko so nadevane in

K7 Cajne Zlicke soli pripravljene za peko v pecici).

i poper

Y, Cajne zliCke sladkorja
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Pripomogki, ki jih potrebujete:

N

velika globoka ponev za pecico

mini mesalnik

lupilnik

deska za rezanje
noz

velika skleda
skodelica

zlica

Cajna zlicka

vilice

papir za peko
rokavice za pecico

lesena palica

f
\
L
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Pecico segrejte na 200 °C (nastavite ventilatorsko funkcijo).

Operite 4 paradiznike in odrezite vrhove.

|z paradiznikov izdolbite meso (pazite, da ne gre ob strani ven).
Vrhove in izdolbeno meso shranite za pozneje.

Papriko operite, odrezite vrhove, oCistite semena in z vilicami naredite

nekaj luknjic po vsej povrsini.

Paradiznike in papriko postavite pokonci v pekac.
Olupite 2 Cebuli in 3 stroke Cesna.
Dajte ju v mini mesSalnik in dodajte izdolbeno paradiznikovo meso.

Zmesajte in mesanico prelijte v veliko skledo.

Operite ¥2 Sopka petersilja in %2 Sopka kopra.

Sesekljajte ju z mini meSalnikom in ju prenesite v skledo s Cebulo.

167



Dodajte v skledo in dobro premesajte z zlico:

Vmesajte 14 Zlic riza, 1 ¢ajno zlicko soli, SCepec popra, ¥z zlicke sladkorja, 1
zlicko origana, 1 jusno zlico paradiznikove mezge, %2 ploCevinke
zdrobljenega ali na kocke narezanega paradiznika in

Y2 ploCevinke paradiznikovega soka.

Paprike in paradiznike nadevajte z mesSanico iz sklede.

(Ce je nadev ostal, ga razporedite okoli njih v ponvi).

Olupite 4 krompirje, jih operite in narezite na vecje kose.

PolozZite jih v pekac okrog polnjene paprike/paradiznika.

Papriko/paradiznik in krompir prelijte z olivnim oljem.
Prelijte Y2 ploCevinke paradiznikovega soka in ¥z ploCevinke na kocke

narezanega paradiznika.

Vrhove polozite nazaj na nadevano zelenjavo in
posujte ¥z zlicke soli, SCepec popra in SCepec sladkorja.
V pekac dodajte 1 skodelico vode.

Pokrijte jo s papirjem za peko.
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Nadenite si rokavice za peko v pecici in posodo postavite v pecico.

Pecite priblizno 50 min. Po 30 min obc¢asno preverite.

Krompir mora biti mehak (preverite z leseno palcko), riz pa kuhan.

Ko je peCeno, odstranite papir za peko.

Pecite Se 10 minut, da se vrhovi rjavo obarvajo.

[ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] e [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ [ [ ] [ e
Nadenite si rokavice in vzemite posodo iz pecice.

Izklopite pecico.

Hrano pustite 15 minut, da se ohladi, in jo postrezite.
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Dvignite riz!

Ali lahko dvignete steklenico, polno riza, samo s pali€ico?

S tem poskusom bomo preizkusili silo trenja in ugotovili njeno moc.

Kaj potrebujete
e plastenka
e surova rizeva zrna

» lesena paliCica

Kaj storiti:
1 Z lijem napolnite steklenico z rizem. PrepriCajte se, da ste steklenico

napolnili do vrha. Steklenico postavite na mizo

2 Topi konec paliCice vstavite v riz in ga potisnite do dna.

3 Pocasi dvignite paliCico in preverite, ali se plastenka dvigne skupaj z njo.

Ne deluje!
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Palcko veckrat potisnite v riz in iz njega.
4 Opazujte, da se raven riza v plastenki vedno bolj znizuje.

Prav tako je paliCico vedno tezje potisniti do konca v riz

5 Ko zacCutite, da se paliCica drzi v vzponu, jo dvignite do konca.

Opazujte, kako se celotna plastenka z rizem dvigne z mize!
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Grski meni 2

Rizogalo (s/adica)

1lvode

100 g okroglozrnatega riza
1 cimetova palicica

11l mleka

180 g sladkorja

6 g vanilije v prahu

60 g koruzne moke

SCepec soli

Pripomogki, ki jih potrebujete:
srednji lonec
W 5 skled (4 majhne za serviranje in

1 velika za meSanje)

=

tehtnica

@ merilni vre

odcejalnik za riz

% metlica

,ﬁ,i’.'»:’ silikonska lopatka
/ zlica

/ vilice

. Zivilska folija
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I A

0

[ V\;
-~/ Postopek kuhanja:

V srednje velik lonec dajte 1 L vode, 100 g riza in 1 cimetovo palcko.

Lonec postavite na Stedilnik na srednjo temperaturo.

Kuhajte 30 minut, obCasno premesajte z Zlico.
Ce riz ni mehak, ga kuhajte, dokler se ne zmeh¢a.

Izklopite Stedilnik (pazite, ker bo Stedilnik Se vedno vroc!).

V kuhinjsko korito postavite posodo za odcejanje riza.
V odcejalnik vlijte riz in pustite, da se odcedi.

Z vilicami odstranite cimetovo palcko.

Uporabite isti lonec in ga postavite na Stedilnik na srednjo temperaturo.

V lonec vlijte 700 ml mleka in dodajte 180 g sladkorja.
PremesSajte in zavrite, nato pa odstavite s Stedilnika.

(Bodite previdni, Stedilnik je Se vedno vroc€ in ga bomo Se enkrat uporabili).
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V skledo vlijte preostanek mleka (300 ml).
Dodajte 6 g vanilije v prahu in 60 g koruzne moke.

MeSajte, dokler se koruzna moka popolnoma ne raztopi.

V lonec dodajte odcejen riz.
Dodajte meSanico mleka in koruzne moke.

Dodajte SCepec soli.
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Mesajte s silikonsko lopatico 3-4 minute, dokler se zmes ne zgosti v kremo.

9 Izklopite Stedilnik (pazite, Stedilnik je Se vedno vroc!).

1 O Risogalo prelijte v manjse sklede.

Vsako skledo pokrijte s folijo za Zivila.

12 Postrezite hladno, vsako skledo potresite s cimetom v prahu.
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L
Poskus 30

Izcejanje

Pri tej umazani dejavnosti nosite predpasnik!
Ali lahko v zmesi soobstajata dve snovni stanji? Mesali bomo snovi in opazovali,

kako atomi spreminjajo obnasanje zmesi glede na to, kako z njimi ravnamo.

Kaj potrebujete:
e velika skleda
e skodelica
o Zlica
e voda
e koruzna moka

e zivilsko barvilo (neobvezno)

— e ——————————————————————————————————————————————————"

f—————————————————————“

Kaj storiti:

1 V skledo dajte 2 skodelici koruzne moke.

2 Dodajte skodelico vode.

3 Dodajte 2 kapljici Zivilskega barvila (po Zelji).
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Koruzno moko, vodo in jedilno barvilo gladko zmeS$ajte z rokami ali Zlico.

To bo trajalo nekaj minut.

Z roko vzemite nekaj meSanice in jo dvignite.

Pustite, da kaplja skozi prste.
Vzemite nekaj mase in jo z rokami zvaljajte v kroglico.
Kaj se zgodi, ko nehate kotaliti?

V meSanico v skledi pocasi potopite prst.

KakSen je obCutek?

MesSanico ostro vtisnite v lok.

0O d O O1 H

KakSen je obCutek zdaj?
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ni nujno, da odrazajo stali§Ca in mnenja Evropske unije ali CMEPIUS-a. Zanje ne moreta biti odgovorna niti
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