NR 1 GRUDZIEN-STYCZEN



Czes¢ koledzy i kolezanki!

Chcemy podzieli¢ sie z Wami pierwszym numerem naszej gazetki,
nad ktora pracowaliSmy wspolnie jakis czas. Na razie to kilka
artykutow, ale jesli nasza praca spotka sie z Waszym
zainteresowaniem, to obiecujemy kolejne odstony gazetki, ktora
zatytutowalismy ,,S(cool)”. Jesli ten tytul Was dziwi, to Spieszymy
wyjasnicé, iz po pierwsze odnosi sie on do miejsca, w ktéorym
spedzamy znaczna czes¢ zycia, a po drugie ,,cool” znaczy sSwietnie, a

tak przeciez jest u nas. Zgodzicie sie?

Czekamy na Wasze opinie o pierwszym numerze, a jesli macie jakies
ciekawe pomysly na artykuly, jestesmy otwarci na Wasze

propozycje. Czekamy szczegolnie na pomysity na projekt okiadki.

Pozdrawiamy!

Redakcja gazetki.



W numerze.

Przepisy idealne na Halloween ...................

Tradycje Swiat Bozego Narodzenia.............
Wywiady z nauczycielami ..o,

Kim jest Sw. Mikotaj? .......ccccomvmrcrnirierirninnne,

Dzien babci i dziadKka ..........cooovveeeeeeeee .

HOPOSKOP ...ttt

.s. 4,

S. 9.
.s. 10.

.8. 13.
.s. 14,
.8. 16.



Przepisy...

idealne na Halloween

1. Palce Wiedzmy

Skfadniki

- kostka masta
- 3/4 szklanki cukru pudru
- jajko

- opakowanie cukru waniliowego

- fyzeczka ole ju migdatowego
poniewaz

- 2.i 2/3 szklanki maki pszennej

- fyzeczka proszku do pieczenia
- fyzeczka soli

- szklanka obranych migdatéw

Wykonanie
Wszystkie sktadniki

wymieszaj i zagniel. Ciasto wtéz do

do lodéwki na ok. 40 min. Potem
wyjmij

i uformuj ciastka w ksztatcie
palcéw -

zréob troche ciensze od swoich,

urosng podczas pieczenia. Na
ciastkach

zréb naciecia podobne do tych
na palcach. Na koncu kazdego

"palca” potdz potowke migdata.



Blaszke wyt6z papierem do pieczenia. Ut6z na niej ciastka. Piecz
ok.20-25
min. w femperaturze 160 stopni. Wyjmij i wystudz.

2. Pizza pepperoni

Sktadniki

- sos pomidorowy

- mata cebula

- 10 pieczarek

- 20 plastréw salami

- puszka pomidoréw

- ¢wieré kulki mozzarelli

- oregano, bazylia



- 2 spody do pizzy
Wykonanie

Ser zetrzyj na tarce, pieczarki umyj i pokréj na plasterki, a
cebule w pidrka. Sos pomidorowy wymieszaj z ziotami. Ciasto
posmaruj sosem pomidorowym, posyp serem, cebulg, potéz plastry
salami, pieczarki. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 200 stopni.
Pizze trzeba piec ok. 20 min.

3. Sos czosnkowy

Sktadniki

- 1tyzka majonezu
- caty maty jogurt naturalny
- 2 zabek czosnku

- s6l, oregano, pieprz, bazylia



Wykonanie

Zgnie¢ zabki czosnku. Dodaj majonez i jogurt. Wymieszaj sktadniki
i dodaj przyprawy.

4. Piernikowe choinki

Sktadniki na okoto 14 choinek:

. 230 g masta

. 3/4 szklanki cukru pudru

. 1 szklanka miodu

. 1duze jajko

. 5 szklanek maki pszennej (odjaé¢ 2 - 4 tyzki dodajac w to
miejsce kakao™)

. ltyzeczka sody oczyszczonej

. 2 tyzki domowej przyprawy korzennej|
. szczypta soli

Wszystkie sktadniki powinny byé w temperaturze pokojowe;.

Do naczynia przesial make, kakao*, sode, przyprawe
korzenna, sél, wymieszac i odtozy¢.

W misie miksera utrze¢ masto z cukrem pudrem na jasng i
puszystq mase. Doda¢ miod i zmiksowaé (jesli miod jest w
postaci statej, najpierw podgrzaé, przestudzié). Dodaé jajko i
zmiksowaé, do potaczenia. Dodaé przesiane suche sktadniki,
zmiksowaé lub wyrobi¢ do otrzymania gtadkiej, elastycznej
masy.


http://www.mojewypieki.com/przepis/domowa-przyprawa-do-piernika

Z otrzymanej masy uformowac kule, lekko sptaszczy¢, owinaé
foliq spozywczaq i schtodzi¢ w lodowce przez 2 - 4 godziny lub
przez cafqg hoc.

Po schtodzeniu odrywa¢ cze$¢ masy piernikowej i watkowaé na
grubo$¢ okoto 3 - 4 mm, podsypujac delikatnie maka.
Wykrawaé réznej wielkosci gwiazdki, kwiatki (jak u mnie) lub
okragte ksztatty.

Piec w temperaturze 200°C przez okoto 8 minut, najmniejsze
ksztatty okoto 4 - 5 minut (w zaleznosci od wielkosci foremek).
Wyjaé, wystudzi¢ na kratce.

Lukier krélewski:

. 4 biatka

. 4 szklanki cukru pudru

. 21tyzeczki ekstraktu z wanilii

W misie miksera ubié¢ biatka, na sztywna piane. Stopniowo,
tyzka po tyzce dodawal cukier puder, caty czas ubijajac. Na
sam koniec ubijania dodaé ekstrakt z wanilii.

Formowal choinki: na kazdy upieczony pierniczek, od
najwiekszego zaczynajac ktas¢ tyzke lukru krélewskiego (lukru
nie zatowaé, wtedy lepiej wygladaja :-), rozprowadzajac po
powierzchni piernika i przykrywajac kolejnym. Z ostatniego,
najmniejszego pierniczka zrobi¢ gwiazde umieszczajac ja ha
szczycie kazdej choinki. Odstawi¢ do catkowitego wyschniecia
lukru. Zapakowaé na prezenty :-).

Choineczki nie sq duze, kazda razem z gwiazdka ha szczycie
ma okoto 9 cm wysokosci (wszystko zalezy od ilosci foremek
w komplecie).

Smaczneqo :-)






