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WOM Rybnik

Sg smaki, ktore nie przemijaja. Ukryte w zeszytach zapisanych starannym pismem, w pamieci
dtoni wyrabiajacych ciasto ,na oko”, w zapachu rosotu, ktéry nigdy nie smakuje tak samo,
gdy probujemy odtworzy¢ go sami. To witasnie z tych smakédw - cichych, codziennych,
a jednoczes$nie niezwyktych - powstata ta ksigzka.

Oddajemy w Pahstwa rece zbidr przepisdéw naszych bab¢ i dziadkéw, ale nie jest to tylko
ksigzka kulinarna. To opowie$é¢ o czasie, ktéry ptynie inaczej w kuchni - wolniej, uwazniej,
z miejscem na rozmowe. To historia spotkania pokolen: tych, ktérzy pamietaja, i tych, ktérzy
dopiero odkrywajg. Uczniowie, uczestniczac w tym projekcie, nie tylko zapisywali receptury,
lecz przede wszystkim stuchali - historii, anegdot, rodzinnych sekretéw. A przeciez wtasnie tam
kryje sie prawdziwa warto$¢. Kazde pokolenie ma swéj moment. Swoje tempo, swoje narzedzia,
swoje wyzwania. Sg jednak kwestie, ktére pozostajg niezmienne - potrzeba bycia razem,
dzielenia sie doswiadczeniem i uczenia sie od siebie nawzajem. To edukacja nieformalna, a jakze
wartosciowa. Ta ksigzka jest dowodem na to, ze nauka nie koAczy sie wraz z opuszczeniem
szkolnej tawki. Ona trwa - przy kuchennym stole, miedzy jednym a drugim przepisem,
W uwaznym spojrzeniu i w pytaniu: ,a jak ty to robisz?”.

Projekt, ktéry potaczyt babcie, dziadkéw z wnuczkami i wnukami, pokazuje co$ jeszcze
- 7ze wiedza ma wiele smakoéw. Czasem jest zapisana w podrecznikach, a czasem przekazywana
szeptem nad garnkiem. Czasem wymaga technologii, a czasem wystarczy cierpliwosc¢ i serce.
| wiasnie dlatego ta publikacja powstata w ramach wojewddzkiej kampanii uczenia sie przez cate
zycie - bo uczenie sie to nie tylko zdobywanie nowych kompetencji, ale takze odkrywanie
na nowo tego, co juz mamy. Niech ta ksigzka bedzie inspiracja. Do gotowania - oczywiscie.
Ale tez do rozméw, do wspomnien i do budowania mostéw miedzy pokoleniami. Bo najlepsze
przepisy to nie tylko lista sktadnikéw. To ludzie, ktorzy je tworza. | historie, ktére dzieki nim
trwaja.

Sylwia Bloch
dyrektor RODN i IP ,WOM” w Rybniku






Konkurs ,Backwettbewerb - alle lieben Omas Kuchen” to wyjatkowa inicjatywa, ktéra przez
pie¢ lat przyciggata uczennice i uczniow z catego wojewddztwa $laskiego wokét tego, co
naprawde faczy: jezyka niemieckiego, rodzinnych tradycji i... stodkiej przyjemnosci tworzenia.
W ciagu pieciu edycji w wydarzeniu wzieto udziat okoto 1700 mtodych oséb, a kazda kolejna
odstona zachwyca $wiezoscig pomystow, kreatywnoscia i autentycznymi emocjami zapisanymi
w konkursowych pracach.

Pomystodawczyniami i realizatorkami konkursu sg panie Matgorzata Bubik oraz Maria Gotabek
- nauczycielka konsultantka RODNilP WOM w Rybniku — a organizatorem przedsiewziecia jest
Polskie Stowarzyszenie Nauczycieli Jezyka Niemieckiego Oddziat Katowice. Od samego poczatku
konkurs stanowit przyktad edukacji, ktéra wychodzi poza schemat: faczy nauke jezyka
z dziataniem, doswiadczeniem i przezyciem. Tworzy przestrzen, w ktorej uczniowie uczg sie
w sposob naturalny - poprzez praktyke, zaangazowanie i rado$¢ tworzenia.
Celem konkursu byto nie tylko rozwijanie zainteresowania jezykiem niemieckim i doskonalenie
kompetencji jezykowych, lecz takze inspirowanie do tworczego myslenia i dziatania. Inicjatywa
wspiera réwniez rozwdj umiejetnosci kulinarnych, daje mozliwos¢ zaprezentowania efektow
pracy, a przede wszystkim pielegnuje wartosci rodzinne i tradycje przekazywane z pokolenia na
pokolenie.

Najpiekniejszym wymiarem tego przedsiewziecia jest jego miedzypokoleniowy charakter.

Uczniowie nie dziatajg sami — towarzysza im babcie, dziadkowie, rodzice, rodzenstwo i bliscy.
Kuchnia staje sie przestrzenig spotkania, rozmowy i wspdlnego bycia. To wiasnie tam
doswiadczenie spotyka sie z mtodoscig, a tradycja z nowoczesnoscia. Wspdlne pieczenie
przestaje by¢ jedynie przygotowaniem wypieku — staje sie procesem budowania relacji,
tworzenia wspomnien i wzmacniania wiezi, ktére pozostaja na lata.
Dzieki temu konkursowi jezyk niemiecki przestaje byc jedynie szkolnym przedmiotem - staje sie
zywym narzedziem komunikacji, osadzonym w codziennosci, emocjach i relacjach. To piekny
przyktad edukacji, ktéra ma sens: faczy pokolenia, inspiruje do dziatania i zostaje w sercu na
dtugo.

Maria Gofabek
nauczyciel - konsultant
RODN i IP ,WOM"w Rybniku



Przepis: Grownie

Skladniki:

180 g masta

250 g czekolady

3 duze jajka

1 tyzeczka wanilii

250 g cukru

100 g maki

Va tyzeczki proszku do pieczenia
120 g ciastek Oreo

Przygotowanie:

Sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa.

Najpierw roztapiamy masto, a nastepnie siekamy czekolade. Mieszamy oba sktadniki. Odstawiamy je
na dwie minuty. Nastepnie mieszamy ponownie.

W misce ubijamy jajka. Dodajemy cukier i wanilie. Wszystko mieszamy.

Do wczesniej przygotowanej masy czekoladowej wlewamy i mieszamy catosc.

Mase przektadamy do formy wysmarowanej mastem.

Na wierzchu uktadamy pokruszone ciastka Oreo.

Pieczemy w temperaturze 180 stopni przez 30 minut.

Nastepnie pozostawiamy do ostygniecia i podajemy.

Smacznego!

~Rezept in Bewegung”
Uczniowie dostaja pociete zdania z przepisu (KAZDE osobno)

Ich zadanie:
& utozy¢ przepis w odpowiedniej kolejnosci
™ przeczytac go na gtos w grupie

Zdania do wyciecia:

1. Die Zutaten sollten Raumtemperatur haben.
2. Zuerst schmelzen wir die Butter.

3. Dann hacken wir die Schokolade.

4. Wir vermischen beide Zutaten.

5. Wir lassen sie zwei Minuten lang stehen.

6. Danach vermischen wir sie.

7.In einer Schiissel verquirlen wir die Eier.

8. Wir fliigen Zucker und Vanille hinzu.

9. Wir vermischen alles.

10. In die zuvor zubereitete Schokoladensol3e gieBen und verriihren.
11. In eine mit Butter gefettete Form geben.

12. Die geschnittenen Oreo-Kekse darauf legen.
13. Bei 180 Grad 30 Minuten backen.

14. Danach abkiihlen lassen und geniel3en.

15. Guten Appetit!

Tip metodyczny

Daj kazdej grupie 1 zdanie wiecej niz potrzeba (np.,Guten Appetit!” jako ,putapke”) -
zobaczysz, jak zaczynaja dyskutowac @



Maksymilian Placzek

SP Twerkdéw
Ciasteczka kakaowe-marcepancwe z nadzieniem z maunolady wisnicwej

Sktadniki:

280 g masta

140 g cukru pudru

400 g maki

80 g mielonych orzechéw
2 tyzeczki cynamonu

2 tyzki kakao

marmolada wisniowa
masa marcepanowa

Sposob przygotowania:

1. Masto doktadnie utrzed.

2. Dodac¢ cukier puder i wymieszac.

3. Dodac cynamon.

4. Dodac kakao.

5. Dodac mielone orzechy.

6. Stopniowo dodawa¢ make.

7. Wyjac ciasto z miski.

8. Krotko zagnies¢ ciasto

i rozwatkowac je watkiem.

9. Wykrawac gwiazdki.

10. Piec w piekarniku w temperaturze 150°C przez 10 minut.
11. Rozwatkowac¢ marcepan i wykrawac ksztatty. Zadmde

12. Posmarowac ciasteczka marmolada i przykry¢ marcepanem. _Backstudio LIVE!”

Uczniowie pracujg w grupach i przygotowuja krétka scenke w formie programu kulinarnego.
Na podstawie przepisu wydaja sobie polecenia po niemiecku (tryb rozkazujacy), odgrywajac
kolejne etapy przygotowania ciasteczek. Jedna osoba wciela sie w,chaotycznego kucharza’,

a pozostali reaguja i poprawiaja btedy, uzywajac jezyka niemieckiego.
Zadanie rozwija komunikacje, wspotprace i uczy jezyka poprzez dziatanie.
Przyktady wypowiedzi uczniéw

Polecenia:

Riihre die Butter! — Utrzyj masto!

Gib den Puderzucker dazu! - Dodaj cukier puder!
Mische alles gut! - Dobrze wszystko wymieszaj!

Gib langsam Mehl dazu! - Dodawaj powoli make!
Knete den Teig! — Zagnie¢ ciasto!

Rolle den Teig aus! - Rozwatkuj ciasto!

Steche Sterne aus! - Wykrawaj gwiazdki!

Backe die Pldtzchen! - Piecz ciasteczka!

Streiche die Marmelade darauf! - Posmaruj marmolada!

Reagowanie:

Nein, nicht so! — Nie, nie tak!

Mach das langsam! - Zréb to powoli!

Zu viel Mehl! - Za duzo maki!

Pass auf! — Uwazaj!

Stopp! Das ist falsch! — Stop! To jest Zle!
Versuch noch einmal! — Sprébuj jeszcze raz!

Komentowanie:

Super, das sieht gut aus! — Super, to wyglada dobrze!

Das ist einfach! — To jest proste!

Oh nein, was machst du?! - O nie, co robisz?!

Jetzt ist es perfekt! — Teraz jest idealnie!

*Nauczycielu mozesz da¢ uczniom te zwroty jako ,scigge” — wtedy naprawde zaczynajq mowic!



Hanna Szlachta
SP nv 58 Katowice

Przepis nav Swigleczne piewniki

Sktadniki:

50 dag maki

20 dag cukru

20 dag miodu

12 dag masta

1 jajko

1 dag proszku do pieczenia
przyprawa do piernika

Przygotowanie:

Make wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia.

Nastepnie zrobi¢ w srodku dotek i wla¢ do niego miéd,
przyprawe do piernika, cukier, masto oraz jajko.
Wszystko zagnies¢, az masa bedzie gtadka.

Ciasto rozwatkowa¢ na grubos¢ okoto 0,5 cm i wykrawad
pierniki foremkami.

Utozy¢ pierniki na blasze do pieczenia i piec przez 5-7
minut w nagrzanym do 180°C piekarniku.

Po wyjeciu blachy z piekarnika poczeka¢, az pierniki
ostygna, a nastepnie udekorowac¢ wedtug wtasnych
upodoban.

Gotowe!

Zadanie:
~Rezept-Detektive” (czytanie + dopasowanie)
Uczniowie dostaja przepis

Ich zadanie:
& podkresli¢ czasowniki (np. mischen, kneten, ausrollen, backen)
& dopasowac je do obrazkéw / scen z filmiku

Mozesz dodac pytania:

Was kommt zuerst?
Was kommt danach?




Pllavunen-Sandkuchen
Ciasto ucierane ze Sliwkani
Skladniki:

250 g maki

250 g masta

4 jajka

750 g sliwek

200 g cukru

skdrka z cytryny

2 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

Przygotowanie:

1. Nagrza¢ piekarnik do 180°C.

2. Wysmarowac forme (tortownice) thuszczem.

3. Zmiksowac skérke cytrynowa z cukrem.

4. Wymiesza¢ masto i jajka.

5. Wymiesza¢ make, proszek do pieczenia i sol.

6. Przetozy¢ ciasto do formy.

7. Sliwki utozy¢ wachlarzowo w ciescie i piec przez 75 minut.
8. Pokroi¢ na 12 kawatkéw i podawac.

Smacznego! £

Kanottenkuchen mit Onange

Ciasto marchewkowe z pomarariczg

Przygotowanie:

1. Dzisiaj opowiem o ciescie marchewkowym z pomarancza.

2. Najpierw nagrzewamy piekarnik do 180 stopni.

3. Nastepnie bierzemy prostokatna forme do pieczenia i smarujemy ja mastem,

aby ciasto nie przywierato do dna.

4. Potem bierzemy pomararicze i wyciskamy z niej sok. Skérke pomaranczy $cieramy.
5.Teraz dodajemy cukier i skérke pomaranczowa do miksera i krétko wszystko
miksujemy. W ten sposéb powstaje cukier o smaku pomaranczowym.

6. Nastepnie dodajemy marchewke i rozdrabniamy ja.

7. Kolejno do miksera trafiajg jajka, olej oraz cukier pomaranczowy.

Wszystko miksujemy doktadnie przez okoto 30 sekund.

8. Potem dodajemy startg marchewke, make, proszek do pieczenia, sode oczyszczona,
cynamon, gatke muszkatotowa oraz szczypte soli.

Wszystko jeszcze raz krétko miksujemy, az powstanie jednolite ciasto.

9. Ciasto przelewamy do formy i pieczemy w piekarniku przez okoto 50 minut.

10. Teraz ciasto jest gotowe.

Smacznego! £



Jesienne ciasto owocowe

Sktadniki:

3-4 jabtka

130 g masta

3 jajka

150 g cukru

200 g maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
szczypta soli

cukier puder

Przygotowanie:

1. Nagrza¢ piekarnik do 180°C.
2. Wysmarowac forme mastem.
3. Obrac¢ jabtka i pokroi¢ je.

4. Masto, jajka, cukier, make, proszek do pieczenia i sél

wtozy¢ do miski i wymieszac.
5. Ciasto przetozy¢ do formy.
6. Czastki jabtek utozy¢ na ciescie.

7. Wiozy¢ do piekarnika i piec w temperaturze 180°C przez

30 minut.

8. Pozostawic ciasto na 10 minut do ostygniecia.

9. Posypac ciasto cukrem pudrem.

Smacznego! £

Zadanie:

Zgubiony przepis - uratuj ciasto!”

Sytuacja:

Obejrzeliscie filmik, ale... przepis sie rozsypat i kto$ pomieszat wszystkie kroki!
Waszym zadaniem jest go uratowad, bo... ciasto juz,czeka” w kuchni

Zadanie dla ucznidw:

W grupach (3-4 osoby):

1. Dostajecie pociete zdania z przepisu

2. Uktadacie je w dobrej kolejnosci

3. Musicie sie zgodzi¢ jako grupa (dyskusja po niemiecku!)

TWIST :

kiedy grupa utozy przepis... jedna osoba staje sie ,szefem kuchni”
i méwi caly przepis z pamieci / patrzac na kartki

ale... reszta grupy moze powiedziec tylko 3 stowa pomocy!
musza dobrze stucha¢, wspdtpracowac i mysle¢ €.

Element ruchu (opcjonalnie):

kazda grupa ustawia sie w kolejnosci jako ,zywy przepis”i kazdy méwi swoje zdanie



Ciaste czekoladowe

Sktadniki na ciasto:

4-5 jajek (powinny mie¢ temperature pokojowa)
360 g maki

160 g cukru

200 g masta

5 tyzek kakao

100 ml wody

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Przygotowanie:

Masto, cukier, wode i kakao podgrzewamy w matym garnku
na matym ogniu, a nastepnie odstawiamy do ostygniecia.
Do ostudzonej masy dodajemy zéttka i mieszamy.
Nastepnie dodajemy make wymieszang z proszkiem

do pieczenia i doktadnie mieszamy.

Biatka ubijamy na sztywna piane i delikatnie tgczymy z ciastem.

Gotowe ciasto przelewamy do tortownicy.

Pieczemy w temperaturze 180°C na $Srodkowym poziomie
przez okoto 35-40 minut.

Po upieczeniu lekko uchylamy piekarnik i zostawiamy ciasto
na 5 minut do ,odpoczynku”.

Skladniki na polewe czekoladowa:

1/4 kostki masta (ok. 50 g)
1 tyzka wody

2 tyzki kakao

4-5 tyzeczek cukru

Przygotowanie polewy:

Wszystkie sktadniki na polewe podgrzewamy w garnku.
Jeszcze ciepty, gesta polewe wylewamy na ciepte ciasto.

Smacznego!

Zadanie:

~Pomieszany przepis!”

Daj uczniom zdania z przepisu (pociete lub na tablicy - w ztej kolejnosci):

1. Das Eiweil3 steif schlagen.

2. Den Teig in die Form geben.

3. Butter, Zucker und Kakao erwarmen.
4. Den Kuchen backen.

5. Mehl dazugeben.

Co robig uczniowie:

uktadajg zdania w dobrej kolejnosci

Schokeoladenkuchen

Zutaten fiir den Teig;

4-5 Eier (sollten Zimmertemperatur haben)
360g Mehl

160g Zucker

200g Butter (Stiick Butter)

5 El Kakao

100 ml Wasser

2 Tl Backpullver

Zubereitung des Kuchens:

Butter, Zucker, Wasser, Kakao in einem kleinen Topf bei
kleiner Hitze erwarmen, danach abkiihlen lassen.

In die abgekiihlte Masse das Eigelb einrlihren.

Dann das Mehl (mit dem Backpulver vermischt)
dazugeben und unterriihren. Das Eiweil3 steif schlagen
und vorsichtig unter den Teig geben.

Das Eiweils steif schlagen und vorsichtig unter den Teig
heben. Den Teig in eine Springform fiillen.

Bei 180°C auf mittlerer Schiene ca. 35-40 Minutenbacken.
Nach dem Backen den Ofen einen Spalt 6ffnen und
den Kuchen 5 Minuten ruhen lassen.

Zutaten fiir die Schokoladenglasur;

1/4 Stiick Butter (ca. 50g)
« 1 El Wasser

- 2 El Kakao

+ 4-5TI Zucker

Alle Zutaten fiir die Glasur in einem Topf erwarmen.
Die noch lauwarme und dickfllssige Glasur iber den
warmen Kuchen gief3en.




Czekoladowe ciasteczka

Sktadniki:

250 g masta (w temperaturze pokojowej)
140 g cukru

100 g brazowego cukru trzcinowego
szczypta soli

2 opakowania cukru wanilinowego
250 g gorzkiej czekolady

2 jajka (ekologiczne)

300 g maki

2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
60 g kakao

150 g kropelek czekoladowych

Przygotowanie:

1. Nagrzac¢ piekarnik do 180°C (grzanie géra-dot).

Wytozy¢ dwie blachy papierem do pieczenia.

2. Utrze¢ masto razem z biatym i brazowym cukrem na
puszysta mase. Dodac sol oraz cukier wanilinowy.

3. Roztopi¢ czekolade, pozostawi¢ do ostygniecia

do temperatury pokojowej i doda¢ do masy.

Nastepnie dodac jajka. W osobnej misce wymieszac

make z proszkiem do pieczenia i kakao, a nastepnie pofaczy¢
z masga. Na koncu dodac kropelki czekoladowe

i wszystko doktadnie wymieszac.

4. Na kazda blache natozy¢ po 12 réwnych kulek ciasta.

Piec partiami w nagrzanym piekarniku przez okoto 16 minut.
5. Upieczone ciasteczka pozostawic¢ do ostygniecia,

a nastepnie zdjg¢ z papieru do pieczenia.

Smacznego!
Zadanie:
»Back-Challenge - perfekcyjny przepis?”

Ogladacie filmik i macie przepis na Schokoladen-Cookies,

ALE... nauczyciel méwi:

~1en przepis nie jest idealny. Waszym zadaniem jest
go ulepszyc!”

Zadanie (praca w grupach 3-4 osoby):

Znajdz problem

Uczniowie odpowiadaja:

* Was kénnte problematisch sein?

® Was ist zu viel / zu wenig?

* Was fehlt?

(np. za duzo cukru, brak czasu chtodzenia, brak dodatkoéw)
Zaproponuj zmiane

Kazda grupa zmienia przepis:

® Wir geben weniger Zucker.

® Wir fiigen Niisse hinzu.

® Wir backen ldnger/kiirzer.

Uzasadnij decyzje (kluczowe §)

Schokeoladen-Cooleies

250 g Butter (Zimmertemperatur)
140 g Zucker

100g brauner Rohrzucker

1 Prise Salz

2 Packchen Vanillezucker
250 g Zartbitterschokolade
2 Bio-Eier

300 g Mehl

2 Tl Backpulver (gestrichen)
60 g Kakaopulver

150 g Schokoladentropfen

Zubereitung

1. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Backbleche mit Backpapier auslegen.

2. Butter zusammen mit dem weil3en und braunen Zucker
schaumig riihren. Salz und Vanillezucker hinzufiigen.

3. Die Schokolade schmelzen, auf Zimmertemperatur
abkihlen lassen und dem Teig zugeben. Das Ei
hinzufiigen. Das Mehl mit dem Backpulver und dem Kakao
mischen und mit dem Teig verrihren.

Die Schokotropfchen mit dem Teig vermischen.

4. Pro Backblech 12 gleichméfig groBe Teigkugeln auf das
Backpapier setzen. Im vorgeheizten Backofen
nacheinander 16 Minuten backen. Die gebackenen
Schokokekse abkihlen lassen und dann vom Backpapier
[6sen.

Uczniowie MUSZA powiedzie¢:

e Wir finden, dass. ..

® Das ist besser, weil...

® Unser Rezept ist gesiinder/leckerer, weil...
Finat —,MasterChef Deutsch”

Kazda grupa prezentuje:

e Unser perfektes Rezept ist...

® Wir haben verdindert...

e Das ist besser, weil...

klasa gtosuje: ,Die beste Version”




Tymon Zietek
Szkola Podstawowa im. Josepha-Comada Korzeniowskiego Tychy

Sennile z szybkowau

15 minut pracy + 20 minut w szybkowarze
Spoéd:

100 g petnoziarnistych herbatnikéw maslanych
50 g masta

Masa serowa:

300 g twarogu (zmielonego)

2 jajka

100 g cukru

2 tyzki skrobi ziemniaczanej

Do dekoracji (opcjonalnie):
miekkie ulubione owoce - sezonowe lub z syropu (np. maliny, boréwki, brzoskwinie itd.)

Przygotowanie:

Przedstawiam Wam rodzinny przepis mojej babci na sernik.

Nowoscig w tym przepisie jest spdd z herbatnikéw oraz pieczenie w szybkowarze.
Herbatniki wtozy¢ do miksera i drobno zmielic.

Doktadnie wymieszac z roztopionym mastem.

Mase rownomiernie roztozy¢ na dnie formy i dobrze docisnac¢.

Forme wstawi¢ do lodéwki i przygotowac mase serowa.

Odwazy¢ twardg.

Jajka wbi¢ do miski, doda¢ cukier i miksowac przez kilka minut,

Dodac¢ twardg i skrobie ziemniaczang, a nastepnie doktadnie wymieszac.

Mase wyla¢ na przygotowany spdd w tortownicy.

Forme przykry¢ folig aluminiowa.

Na dnie szybkowaru umiesci¢ wktadke do gotowania na parze.

Wla¢ wode - ponizej poziomu rusztu.

Wstawi¢ tortownice do garnka (najlepiej przy pomocy paska z folii).

Zamkna¢ szybkowar, ustawi¢ wyzszy poziom gotowania i podgrzewac na srednim ogniu, az zawor sie podniesie (kilka minut).
Zmniejszy¢ ogien tak, aby zawor pozostat uniesiony i utrzymywato sie cisnienie.
Gotowac przez 20 minut.

Po zakonczeniu gotowania wytaczy¢ zrédto ciepta i odczekac.

Ostroznie zdjac folie aluminiowa.

Pozostawi¢ do ostygniecia bez przykrycia, najlepiej przez catg noc.

Sernik udekorowa¢ cukrem pudrem i malinami.

Sernik jest absolutnie zachwycajacy — wilgotny, idealnie Sciety, a jednoczes$nie niezwykle delikatny i aromatyczny.

Jestem pewien, ze bedzie Wam smakowat!




Keiseleuchen.. aus dem Schnelllochtopf

15 Minuten aktive Arbeit + 20 Minuten im Schnellkochtopf

Boden

100 g Vollkorn-Butterkekse

50 g Butter

Kdsemasse

300 g gewiegener Quark

2 Eier

100 g Zucker

2 EL Kartoffelstarke

Zum Belegen (optional)

weiche Lieblingsfriichte, saisonal oder aus dem Sirup (z.B. Himbeeren, Heidelbeeren, Pfirsich usw.)
Ich prasentiere euch ein Familienrezeptur meiner GroBmutter fiir einen Kasekuchen.

Die neue Zutat in diesem Rezept ist der Boden aus Butterkeksen sowie das Backen im Schnellkochtopf.
Kekse in den Mixer geben und fein zerkleinern.

Mit der geschmolzenen Butter griindlich vermischen.
Die Masse gleichmaBig auf dem Boden der Form verteilen und gut andriicken.
Die Form in den Kiihlschrank stellen und die Kase masse vorbereiten.

Den Quark abmessen. Eier in eine Schiissel schlagen, Zucker zugeben Einige Minuten mixen, bis die Masse deutlich heller wird.

Quark und Kartoffelsztarke hinzufiigen und griindlich verriihren.

Die Masse auf den Boden in der Springform gieRen.

Dann die Form mit Alufolie abdecken.

Eine Dampf-Einlage auf den Boden des Schnellkochtopfs legen.

Wasser einfillen — unterhalb des Gitters.

Die Springform mithilfe des Folienstreifens in den Topf setzen.

Den Schnellkochtopf schlieBen, auf die héhere Garstufe stellen und bei mittlerer Hitze erhitzen, bis sich

das Ventil hebt (einige Minuten).

Die Hitze reduzieren, sodass das Ventil oben bleibt und der Druck erhalten bleibt.

20 Minuten kochen.

Nach der Garzeit die Heizung ausschalten und warten.
Die Alufolie vorsichtig entfernen, Ohne Abdeckung abkiihlen lassen, am besten liber Nacht.
Den Kasekuchen mit Puderzucker und Himbeeren dekorieren.

Der Kasekuchen ist absolut hinreiBend - saftig, perfekt gestockt und gleichzeitig unglaublich zart und aromatisch.

Ich bin sicher, dass er euch gut schmecken wird!

Zadanie

»Kuchen-Experiment - normal oder Schnellkochtopf?”

Nauczyciel méwi:
»Heute seid ihr Kiichen-Experten!

Wir haben ein ungewéhnliches Rezept — Kéisekuchen im Schnellkochtopf...

Ist das eine gute Idee?”

Zadanie (praca w grupach):

Zrozum i wybierz

Uczniowie analizujg przepis i decyduja:
& TAK - dobry pomyst

& NIE — wole klasyczny piekarnik
Przygotuj argumenty

Uczniowie tworza 2-3 zdania:

e [ch finde, dass...

® Das ist gut/schlecht, weil. ..

e Fin Vorteil ist...

* Ein Nachteil ist...

(np. szybciej, ciekawie vs. trudne, ryzykowne)

Debata - ,Kiichen-Duell”

Klasa dzieli sie na 2 strony:

¢ Team Schnellkochtopf

® Team Backofen

Kazda grupa przedstawia swoje argumenty
przyktady:

e Im Schnellkochtopf ist es schneller!

* Im Ofen ist es sicherer!

e Das Rezept ist modern/traditionell. ..

Finat:

uczniowie gtosuja: ,Welche Version ist besser?”



Hanna Fuchs
S® Chalupli

Muffinki ze Smanties (Smanties Muffins)

Skladniki (Zutaten): Przepis (Rezept):

Na ciasto (Fiir den Teig): Krok 1:

125 g migkkiego masta Nagrzac piekarnik do 180°C (géra—dét).

160 g cukru Przygotowac forme na muffiny i wytozy¢ ja
2 jajka papilotkami.

250 g maki pszennej Masto utrze¢ z cukrem na kremowa mase.

2 tyzki kakao do pieczenia Dodawac jajka jedno po drugim i

2 tyzeczki proszku do pieczenia doktadnie wymieszac.

szczypta soli Krok 2:

75 ml mleka Make wymieszac z kakao, proszkiem do
pieczenia i solg, a nastepnie doda¢ do masy.
Doda¢ mleko i wszystko dokfadnie

wymieszac.

Do dekoracji (Fiir die Deko):
150 g polewy czekoladowej
1-2 rolki czekoladowych drazetek

. Rozdzieli¢ ciasto do foremek.
(np. Smarties)

Piec muffiny okoto 20 minut.

»Czy to na pewno prawda?” - zadanie na rozumienie

Etap 1 - stuchanie / czytanie
Ty czytasz przepis na gtos (albo uczniowie czytaja cicho)
Etap 2 - UWAGA: podchwytliwe zdania!
Dajesz uczniom zdania (cze$¢ prawdziwa, czesé fatszywa” ©):
1. Wir brauchen 5 Eier.
2. Die Muffins backen 20 Minuten.
3. Wir geben Milch.
4. Wir brauchen keine Schokolade.
5. Wir backen bei 180 Grad.
6. Wir dekorieren mit Smarties.
Zadanie ucznidw:
zaznacz:
V Richtig (prawda)
X Falsch (fatsz)
Etap 3 - ,Popraw eksperta!”
Uczniowie wybierajg 1 fatszywe zdanie i poprawiaja:
+Wir brauchen 2 Eier”
Wir brauchen Schokolade”
Etap 4 - szybka reakcja (ruch!)
Czytasz zdania jeszcze raz:
jesli prawda —s uczniowie wstaja
jeslifalsz—> siedza

Krok 3:

Do dekoracji roztopi¢ polewe
czekoladowa w kapieli wodnej.
tyzeczka zdjac,czapeczki” z
muffinek i wydrazy¢ troche
srodka.

Wtozy¢ do srodka 5-6 drazetek
czekoladowych.
Natozy¢,czapeczke” z
powrotem i lekko docisnaé.
Krok 4:

Na wierzch muffinek natozy¢
2-3 tyzeczki polewy
czekoladowej

i udekorowac drazetkami.

Smacznego!






Hanna Fuchs
SP Chalupli
oMiodowe piewniki Hani (Hanas Honiglebleuchen)

Skladniki:

600 g maki

250 g cukru pudru

200 g masta

6 tyzek miodu

2 tyzki kakao

3 jajka

1 opakowanie proszku do pieczenia
1 tyzeczka przyprawy do piernika

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki zagnies¢ na gtadkie ciasto i wstawic¢ na noc do lodéwki. Ciasto rozwatkowac na grubos¢ ok. 3-5 mm
i wykrawac dowolne ksztatty. Piec w temperaturze 150-175°C przez 5-7 minut. Jeszcze ciepte pierniki posmarowac
roztrzepanym biatkiem. Pierniki s od razu miekkie. Przechowywac w plastikowym pojemniku.

Mozna je wspaniale piec z dzie¢mi i potem dowolnie dekorowac.

Zadanie na lekqg ~Moje Swiateczne pierniki”
Uczniowie pisza krétki tekst:

Meine Lebkuchen

Ich backe Lebkuchen.

Ich habe: , .

Meine Lebkuchen sind: (lecker / suB / bunt).

Ich dekoriere mit:

Rysunek

uczniowie rysuja swoje pierniki (np. choinka, serce, ludzik)
Mini prezentacja:

,Das sind meine Lebkuchen”

—




Olaf Kotot
SP Chalupki

Czekoladowe muffinki - to jest dziecinnie pnoste
(Omas Lieblingsrezepte — Ulubione przepisy babci / Pieczenie z dzie¢mi)
Skladniki na 12 sztuk:

Na ciasto:

150 g masta (w kawatkach)

100 g gorzkiej czekolady (w kawatkach)

2 jajka

200 g cukru

300 g maki

szczypta soli

300 g mleka

10 g proszku do pieczenia

Do dekoracji:

stodycze (Oreo, Smarties)

polewa czekoladowa

Przygotowanie:

1. Nagrzac piekarnik do 180°C. Nattusci¢ wgtebienia formy na muffinki.
2. Czekolade drobno posiekac.

3. Masto, jajka, cukier, make, sél, mleko i proszek do pieczenia
doktadnie wymieszac.

4. Dodac¢ pokrojong czekolade, wymieszac i przetozy¢

do przygotowanej formy na muffinki.

Piec muffinki przez 30 minut.

Nastepnie pozostawic je na 10 minut do ostygniecia, zanim wyjmie sie je z formy.

5. Ciastka Oreo przekroi¢ na pét, tak aby krem po jednej stronie pozostat nienaruszony, i na srodku przymocowac jednego Smartiesa.

6. Polewe czekoladowag rozpusci¢ zgodnie z instrukcja w kapieli wodnej.

Muffinki pokry¢ cienkg warstwa polewy, od razu przymocowac oczy, nos i brwi (z dekoracji), a nastepnie pozostawi¢ do zastygniecia.

»Muffin wird lebendig!” (Muffinka ozywa!)
Sytuacja:

Nauczyciel mowi:

B, Diese Muffins sind keine normalen Muffins...
Sie sind Eulen — und sie kénnen sprechen!”

Tworzycie krotka scenke:
Muffin mowi:
Ich bin ein Schokoladenmuffin!

Waszym zadaniem jest... ozywi¢ muffinke! Zuerst habe ich... (np. Zucker, Butter)

Zadanie (praca w grupach 3 osoby):
1 osoba — Muffin (Eule)

1 osoba - Sprecher (gtos muffinki) Sprecher pomaga:
1 osoba - Rezyser (pilnuje przepisu) Er/Sie hat. ..

Was macht ihr?

Dann hat man mich gebacken!

Dann... danach...

Jetzt habe ich Augen und bin eine Eule!

Finat — mini pokaz

Kazda grupa prezentuje swoja ,zywa
muffinke”

Klasa zgaduje:

Was hat der Muffin gemacht?

Welche Zutaten hat er?




Buleczhki cynaunonowe
Sktadniki:

550 g maki pszennej

200 ml cieptego mleka

20 g drozdzy

90 g roztopionego masta

20 g kwasnej $mietany

2 jajka

60 g cukru

30% $mietanki

Przygotowanie ciasta:

Z podanych sktadnikéw odmierzy¢:

50 ml mleka, 2 tyzki maki, 1 tyzke cukru i drozdze.

Wszystko wymieszac i odstawic na okoto 10 minut, az drozdze wyrosna.
Pozostate sktadniki wtozy¢ do duzej miski, doda¢ zaczyn drozdzowy

i zagnies¢ (najlepiej mikserem). Nastepnie pozostawic ciasto na okoto 1 godzine
w cieptym miejscu do wyrosniecia.

Nadzienie:

100 g miekkiego masta

2 czubate tyzki cynamonu

80 g bragzowego cukru
1 tyzka cukru wanilinowego

Dalsze przygotowanie:

Wszystkie sktadniki nadzienia wymiesza¢ widelcem

na gtadka mase. Gdy ciasto wyrosnie, rozwatkowac je

na prostokat. Rozsmarowac na nim nadzienie.

Zwina¢ ciasto w duzg rolade lub podzieli¢ na

12 mniejszych rolek (najlepiej uzywajac nici).

Buteczki utozy¢ na blasze, posmarowac lekko podgrzang
Smietanka i piec w nagrzanym do 180°C piekarniku

przez okoto 25 minut, az bedg ztocistobrazowe.

Smacznego! i+

cMini zadanie:

+Wort-Check - Zimtbrotchen”

Po przeczytaniu przepisu dopasuj stowa:
Dopasuj niemiecki =—> polski:
1.Mehl —>
2. Hefe —=

3.Teig —>
4. backen —=

5.Zucker —
6.Zimt —>

Na koniec (1 zdanie):
Ich mache Zimtbrétchen mit...
np. Zucker, Zimt, Butter)



‘U;'l'[ ?g"'l'@
Sktadniki na ciasto:

200 g maki

250 g miazszu z dyni

70 g masta (roztopionego)

100 g cukru

3jajka

2 tyzeczki cynamonu

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Potrzebne takze: 12 foremek na muffinki

Sktadniki na lukier:

7 tyzek soku pomaranczowego

140 g cukru pudru

barwnik spozywczy (pomaranczowy)

Przygotowanie:

1. Make wymieszac z proszkiem do pieczenia i cynamonem w misce.

Oddzieli¢ biatka od zéttek.

Z6ttka doda¢ do maki.

Doda¢ mase dyniowa, cukier oraz zimne, roztopione masto. Zada"w

Wszystko doktadnie wymiesza¢ mikserem. . . .
Mini zadanie:,,Meine Muffins”

Po przeczytaniu przepisu odpowiedz po niemiecku:
1. Was braucht man fiir die Muffins? (podaj 3 sktadniki)
2. Was macht man zuerst?

3. Wie lange backt man die Muffins?

2.W osobnej misce ubi¢ biatka na sztywna piane.
Piane doda¢ do ciasta i delikatnie wymieszac.

3. Ciasto przetozy¢ do foremek.

Piec przez 25 minut w temperaturze 180°C.

4. Skfadniki na lukier wymieszac.

Lukier rozprowadzi¢ na ostudzonych muffinkach. Na koniec (1 zdanie):

Udekorowa¢ muffinki wedtug wiasnego pomystu. Ich dekoriere meine Muffins mit....



Moje ulubione pnzepisy Babcia Barbara
1.Sktadniki:

Na kruche ciasto:

150 g maki

150 g masta

50 g cukru pudru

1 z6ttko

2.Na mase:

1 kg twarogu (serka)

10 jajek

400 g cukru pudru

300 g masta

50 g startej skorki z cytryny
50 g rodzynek

50 g kaszy manny

troche soli

Przygotowanie:

3. Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto, rozwatkowac i podpiec w 180°C.

4. Utrze¢ masto na gtadko, dodac zottka, cukier i twardg, wszystko dobrze wymieszac.
5. Ubi¢ biatka na piane i delikatnie potaczy¢ z masa serowa.

6. Dodac startg skorke z cytryny, rodzynki, kasze manne i troche soli, wymieszac.
7.Rozsmarowac mase na ciescie.

8. Piec w 180°C okoto 50 minut.

9. A potem przychodzi najlepsze...

,O tak, pyszne

III



Zadanie:

+~GEHEIMREZEPT - odkryj sekret babci!”

ETAP 1

Nauczyciel méwi:

+Heute habe ich ein Geheimnis... das Rezept

meiner Oma Aber... es ist kaputt gegangen! Kdnnt ihr mir helfen?”
Rozdajesz uczniom pociete elementy:

o skfadniki

o kroki przygotowania

o Obrazki

ETAP 2 — MISJA DETEKTYW (praca w grupach)
Uczniowie w grupach:

Zadanie:

1. Ut6z przepis w dobrej kolejnosci

2. Dopasuj obrazki do zdan

3. Wybierz,,Chef der Gruppe” (osoba, ktéra potem mowi)
Pod stofami mozesz przyklei¢ pytania typu:

o ,Was kommt zuerst?”

o ,Wie viele Eier?”

» ,Bei wie viel Grad?”

ETAP 3 - ZYWA KUCHNIA

Kazda grupa prezentuje przepis jako... MINITEATR &8 Np.:
e jedna osoba miesza

e jedna czyta: Wir mischen die Zutaten...”

e jedna,piecze”

Warunek: MUSZA méwi¢ po niemiecku (proste zdanial)



Senile (na zimno; mange)

Sktadniki:

400 g jogurtu greckiego
250 g puree z mango

2 galaretki mango

330 ml wrzacej wody

Przygotowanie:

Do miski wla¢ goracg wode.

Doda¢ galaretki mango i doktadnie wymieszac.
Pozostawi¢ do ostygniecia.

Do miski dodac jogurt oraz puree z mango.
Doktadnie wymiesza¢ mikserem.

Nastepnie wla¢ mase do tortownicy.

Wstawi¢ do lodéwki i pozostawié, az masa stezeje.

Przed podaniem zrobi¢ mate i duze otwory (dekoracyjne).

Smacznego! £

Zadanie:

Kasekuchen - richtig oder falsch?”

Po przeczytaniu przepisu zdecyduj:

R (richtig) - prawda

F (falsch) - fatsz

1. Man backt den Kuchen im Ofen.

2. Man benutzt heil3es Wasser.

3. Man gibt Joghurt und Mangopiliree dazu.

4. Der Kuchen muss im Kiihlschrank stehen.

5. Man schneidet den Kuchen vor dem Servieren.

Na koniec (1 zdanie):
Ich finde den Kuchen... (lecker / interessant / einfach)



MNarta Kozlowska
ZS0 w4 Gliwice

Diewnili

Sktadniki:

1.1 kg maki

2.1 szklanka cukru

3.50 g przyprawy do piernika

4. 2,5 tyzeczki sody oczyszczonej
5.250 g miodu

6.250 g masta

7.4 jajka

Przygotowanie:

Wszystkie suche skfadniki: make, sode, cukier

przyprawe do piernika wsypac¢ do miski i wymieszac.

Masto na matym ogniu rozpusci¢ razem z miodem,

a nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia.

Gdy masto i midd nie s3 juz gorace, dodac 4 jajka i doktadnie wymieszad.
Potaczy¢ skfadniki suche i mokre.

Zagnies$¢ ciasto rekami lub mikserem.

Gotowe ciasto rozwatkowac na grubos¢ okoto 3 mm.

W razie potrzeby podsypac¢ maka, ale nie za duzo.

Nastepnie wykrawac serca, gwiazdki i inne ksztatty.

Piekarnik nagrza¢ do 200°C.

Pierniki utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia i piec przez 5-7 minut.

Uwaga!
Na koniec udekorowac pierniki lukrem i posypka cukrowa.
Pierniki sg miekkie do jedzenia po 1-2 dniach.

o
Smacznego! &:

& ‘ ,
Zadanie:

»Mein Lebkuchen-Designer”
Zadanie:

o/

Narysuj swojego piernika
(ksztatt + dekoracja)
Moze to by¢:
vr gwiazdka
@ serce
co$ swigtecznego
albo co$ zupetnie szalonego
Opisz po niemiecku (2-3 zdania):
Mein Lebkuchen ist...
(np. groB3, rund, lustig)
Ich dekoriere ihn mit...
(np. Zucker, Schokolade)
Er hat... (np. Augen, Sterne, Herz)




Brwno Gacltawski
ZS0 mv 4 Gliwice

Schokoladen- Rentien - Czekoladowy nenifern

Sktadniki:
gorzka czekolada
masto

cukier

maka

jajka

Do dekoraciji:
banan

precelki

zelki

Przygotowanie:

Nagrzac piekarnik do 170°C.
Rozpusci¢ masto i czekolade.
Doda¢ cukier, make oraz jajka.
Wszystko doktadnie wymieszad.
Piec przez 25 minut.

Po upieczeniu udekorowac ciasto, tworzac renifera

(z banana, precelkéw i zelkéw).

Smacznego!

Zadanie:

~Wer ist mein Rentier?”

Kazdy uczen wymysla swojego renifera (moze narysowac lub tylko wyobrazi¢)

Sy

Opis (2 zdania po niemiecku):

Mein Rentier hat... (np. Augen, Nase, Horner)

Ich dekoriere es mit... (np. Banane, Brezeln, Gummibarchen)
Finat - zgadywanie:

Uczniowie opisujg swojego renifera

Reszta klasy zgaduje:

Ist das mein Rentier?

Hates...?




Patwceja Szezuka
SP Nedza

Henmines Kuchen mit dem magischen Sovnenblumenken”
, Claste Henmiony z magicznym ziawen stonecznika”
(Przepis mojej babci)

Sktadniki na biszkopt:

5 jajek

5 tyzek maki

1 tyzka proszku do pieczenia

5 tyzek cukru

Sktadniki na krem:

120 g margaryny

1 opakowanie cukru wanilinowego
4 szklanki cukru pudru

300 g,magicznych” pestek stonecznika
1 kostka masta (ok. 200 g)

2 puszki masy karmelowej (kajmak)
herbatniki maslane

polewa czekoladowa

Przygotowanie:

Najpierw przygotowac biszkopt:

Oddzieli¢ zéttka od biatek.

Biatka ubi¢ na sztywna piane.

Nastepnie stopniowo dodawac cukier i z6ttka, caty czas mieszajac.

Przesia¢ make i proszek do pieczenia i delikatnie wymiesza¢ z masa.

Ciasto przetozy¢ do formy wytozonej papierem do pieczenia i piec

w nagrzanym piekarniku w temperaturze 180°C przez okoto 20 minut.

W garnku rozpusci¢ margaryne z cukrem wanilinowym

i cukrem pudrem, doda¢ mleko. Gdy wszystko sie rozpusci, doda¢,magiczne” pestki stonecznika.

Mase przetozy¢ na blache i piec w piekarniku w temperaturze 200°C przez okoto 15-20 minut, az sie zarumieni.
Masto i wczedniej podgrzang w kapieli wodnej mase karmelowa ubi¢ na puszystg mase, nastepnie dodac uprazone
pestki stonecznika.

Wszystko doktadnie wymieszac i rozsmarowac na upieczonym biszkopcie.

Na wierzchu utozy¢ warstwe herbatnikdéw (wczesniej krétko zamoczonych w herbacie) i pola¢ polewg czekoladowa.

+Hokus-pokus i gotowe!” - powiedziata Hermiona
10 jest przepis mojej babci”




Zadanie: »Magisches Rezept - erschaffe deinen Zauberkuchen!”

Sytuacja (wejscie — klimat!): Krok 2 - magiczne dziatania Final - pokaz magii
Nauczyciel méwi (powoli, z klimatem): Uczniowie pisza 2-3 zdania: uczniowie prezentuja:
»Das ist kein normales Rezept... ® Zuerst... Das ist mein Zauberkuchen!
Das ist ein MAGISCHES Rezept! ® Dann... Er ist magisch, weil. .
Und jetzt seid ihr Zauberer in der Kiiche...” * Danach...

Zadanie: np.:

Stworz swoj magiczny przepis Zuerst mische ich magischen

Krok 1 — magiczne sktadniki Zucker.

Uczniowie wymyslaja 3 sktadniki: Dann fliegt der Kuchen in den

e magischer Zucker Ofen!

® Zauberschokolade

* fliegende Eier \

Drugi przepis
,Den Haferkuchen von Fraw Bén” - |, Ciasto owsiane pani dl/iedz’wiedzicy/"

Historia (wprowadzenie):

Dawno, dawno temu, za gérami i lasami, mieszkata mata dziewczynka o blond wtosach, ktére 1$nity jak ztoto.
Wszyscy nazywali jg Ztotowtosa. Pewnego dnia wybrata sie na spacer do lasu. W jego srodku zobaczyta maty,
czerwony domek, z ktérego unosit sie cudowny zapach ciasta. Nie mogta sie oprze¢ pokusie i weszta do srodka.

Na stole stat talerz z matym kawatkiem ciasta - zjadta go od razu. Potem zauwazyta $redni kawatek - jego tez zjadta.
Na koncu zobaczyta duzy kawatek i rGwniez go zjadfa w catosci. Zmeczona po spacerze potozyta sie do tézka i zasneta.
W tym czasie wrdcita rodzina niedzwiedzi.

Maty niedZzwiedz powiedziat: -,Ktos zjadt mo6j maty kawatek ciasta!”

Mama niedzwiedz: -,Kto$ zjadt mdj sredni kawatek!”

Tata niedzwiedz: -,Kto$ zjadt méj duzy kawatek!”

W tym momencie Ztotowtosa sie obudzita i powiedziata: -,Ciasto byto pyszne! Czy moge dostac przepis?”
,0czywiscie, kochanie” - odpowiedziata mama niedzwiedz.

Sktadniki:

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody oczyszczonej
100 g gorzkiej czekolady

3 jajka

200 g brazowego cukru

120 g masta

80 g maki pszennej (typ 450)
400 ml mleka

150 g orzechéw wtoskich
250 g ptatkédw owsianych

Przygotowanie:

1. Pfatki owsiane zala¢ goracym mlekiem i odstawi¢ na 10 minut, aby napeczniaty.
2. Doda¢ masto i potowe brazowego cukru, wymieszaé i pozostawi¢ do ostygniecia.
3. Jajka ubi¢ z pozostatg czesciag brazowego cukru na puszystg mase.

4. Ptatki owsiane stopniowo dodawa¢ do masy i mieszacd.

5. Make wymiesza¢ z soda i proszkiem do pieczenia, przesia¢ i doda¢ do masy.

6. Dodac 2/3 posiekanych orzechéw oraz posiekang czekolade.

7. Ciasto przetozy¢ do tortownicy (ok. 24 cm).

8. Posypac wierzch pozostatymi orzechami.

9. Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 180°C (bez termoobiegu)

przez 40-50 minut. Przed wyjeciem sprawdzi¢ patyczkiem, czy ciasto jest upieczone
(suche w $rodku).

10. Nie zapomnij posprzatad!

Smacznego! &






Zadanie: ,Kto zjadl ciasto?” - mini Sledztwo jezykowe
Sytuacja:

Nauczyciel méwi:

»Im Haus der Bdren ist etwas passiert...

Der Kuchen ist weg!

Wer ist der Téiter?”

Zadanie (praca w grupach): Uzasadnienie (najwazniejsze)
Zbieranie dowodéw 2-3 zdania:

uczniowie dostaja fragmenty historii (lub przypominaja ja) i odpowiadaja: * Ich denke, dass. ..

* Was ist passiert? * Sie hat... gegessen.

* Werwarim Haus? e Das ist nicht richtig, weil...

* Was hat Goldl6ckchen gemacht? Finat - sad klasowy ("
Decyzja - kto winny? jedna osoba z grupy moéwi:
uczniowie MUSZA zdecydowad: Unser Urteil: ... ist schuldig!
Goldldckchen ist schuldig klasa gtosuje

Die Bdiren sind schuld (np. zostawili ciasto)



Kaspian Procek
SP Nedza

Czekoladowe ciasto mojej babcei
Sktadniki:

300 g maki

200 g gorzkiej czekolady

5 jajek

250 g masta

250 g cukru

250 ml mleka

1 tyzeczka proszku do pieczenia

3 tyzki kakao

Przygotowanie:

Do miski wsypujemy make, proszek do pieczenia,

sode i kakao.

Podgrzewamy mleko i dodajemy masto. Gdy masto sie
rozpusci, dodajemy czekolade i mieszamy, az sie rozpusci.
Ubijamy 5 jajek z cukrem na puszysta mase.

Nastepnie powoli dodajemy rozpuszczona czekolade.
Do tej masy dodajemy suche skfadniki (make, proszek
do pieczenia, sode, kakao). Wszystko powoli mieszamy.
Mase czekoladowa wlewamy do przygotowanej formy
(najlepiej okragtej, wytozonej papierem do pieczenia).
Pieczemy ci asto przez 50 minut w temperaturze 175°C.
Gdy ciasto bedzie gotowe i ostygnie, mozna je udekorowac,
np. czekolada.

Smacznego!

Zadanie:

»1 zdanie - Twéj wybor!”

Uczen wybiera jedno zdanie, ktére chce powiedzie¢ lub napisac:

Ich mag Schokolade.

Ich esse Kuchen.

Ich backe Kuchen.

Ich gebe Zucker. /
Twist (wazny!):

Uczen moze tez zmienic jedno stowo:

Ich mag Erdbeeren.

Ich esse Muffins.

Ich gebe Milch.

Dlaczego to dziata:

e uczen ma wybér

e jest bezpiecznie (jedno zdanie!)
e kazdy odnosi sukces

Den Schokoladenkuchen
von meinev GroPBrnudten

300 Gramm Mehl

200 Gramm Bitterschokolade
5 Eier

250 Gramm Butter

250 Gramm Zucker

250 Milliliter Milch

1 Teel6ffel Backpulver

3 Essloffel Kakao

Das Mehl, den Backpulver, den Natron und Kakao in eine
Schissel geben. Die Milch erhitzen und die Butter hinzu
geben. Wenn die Butter verschmolzen ist gebenwir

die Schokolade rein und wir mischen so lange,

bis die Schokolade schmilzt.

Die 5 Eier schlagen wir mit Zucker zu einer festem
Konsistenz. Danach mussen wir langsam die Schokolade
hinzugeben. Zu dieser Masse geben wir die trockenen
Zutaten rein (Mehl, Backpulver, Natron, Kakao).

Alles langsam zusammenmischen.

Die Schokoladenmasse giefen wir in eine vorbereitete
Form. (@am besten rund, mit Backpapier).

Den Kuchen 50 Minuten backen (in 175 Grad).

Wenn der Kuchen fertig und schon kalt ist kann man

ihn dekorieren, z.B mit Schokolade.

Guten Appettit!



Przemystaw Hajda
SP® v 43 Bytom
Biskuitkuchen (Biszkopt)

Sktadniki:

6 jajek

1 szklanka cukru

1%2 szklanki maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Przygotowanie:

Ubi¢ biatka z cukrem na sztywna piane.

Dodac zéttka i ubija¢, az masa bedzie puszysta.

Na koncu doda¢ make i proszek do pieczenia oraz wymieszac tyzka.
(Make z proszkiem do pieczenia przesiac).

Piec bez termoobiegu w temperaturze 180°C przez 40-50 minut.

Zadanie: ,utéz przepis!”

Polecenie:

Ponizej masz zdania z przepisu.

Utéz je w poprawne

kolejnosci (od 1 do 5).

Zdania:

A. Eiweil mit Zucker steif schlagen.

B. Eigelb zugeben und schaumig schlagen.
C. Mehl und Backpulver hinzufiigen.

D. Alles mit einem Loffel vermischen.

E. Bei 180 Grad 40-50 Minuten backen.

Twoja odpowiedz:
1. 2.

Wersja ustna:
Uczniowie ustawiaja sie w kolejnosci w klasie — kazdy ma jedno
zdanie i tworzg ,zywy przepis”



Kamil Roezek
SP v 43 Bytom

Pierwniczlei

Sktadniki:

Ciasto na pierniki:

300 g maki

150 g miodu

50 g cukru pudru

50 g masta

1 jajko

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzeczka cukru wanilinowego

1 tyzka przyprawy do piernika

(cynamon, kardamon, imbir, anyz)

2 tyzki skorki pomaranczowej

Lukier:

1 szklanka cukru pudru

1 tyzka soku z cytryny

Przygotowanie:

1. Wymieszaj miekkie masto z maka, cukrem pudrem i miodem. ~
Dodaj proszek do pieczenia, jajko, przyprawy i skorke pomarariczowa.
2. Doktadnie zagnie¢ ciasto i wtdz je do lodéwki na minimum 30 minut.
3. Rozgrzej piekarnik do 180°C.

4. Wyjmij ciasto z lodéwki, rozwatkuj je i wycinaj pierniki.

5. Utdz na blasze i piecz okoto 10-12 minut.

Lukier:

Wymieszaj cukier puder z sokiem z cytryny.

Udekoruj upieczone pierniki.

/



~ /
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Zadanie: ,Rodzinne okno smakéw” (Das Fenster der Erinnerungen)
Uczniowie ,wchodzg” do obrazka - tworza historie, emocje i jezyk wokot przepisu,
nie tylko go odtwarzaja.

Przebieg zadania:

1.Q Wejdz w obraz

Pokaz zdjecie i zapytaj:

Was siehst du im Fenster?

Wer ist das? Was macht sie?

Uczniowie odpowiadaja pojedynczymi stowami / zdaniami:

® Ich sehe...

® Die Oma backt...

* Es ist Weihnachten...

Kazdy uczen wybiera jedng emocje:

e gliicklich ©

emide ® BT
o stolz

¢ hungrig

| tworzy zdanie:

- Die Oma ist gliicklich, weil...
- Das Kind ist hungrig, weil...
Magiczne okno - méwienie
Uczniowie w parach:

Jedna osoba = Oma

Druga osoba = Gos¢ w oknie
Dialog:

e Was backst du?

e [ch backe Lebkuchen.

e Kann ich helfen?

* Ja, bitte!



Zofiav Warnwwas
ZSP w ‘ijlfwwwwch ‘metnych

Chnunka malinowa Czewvonego Kaptuwka

Sktadniki: Krem:

Ciasto kruche (Miirbeteig): 500 ml Smietany 36%

1 szklanka maki pszennej 230 g serka mascarpone
30 g cukru pudru 3 tyzki cukru pudru

100 g masta Beza:

3 26itka 3 biatka

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia 3/4 szklanki cukru

Warstwa owocowa:

1 litr goracej wody

3 galaretki malinowe
500 g malin

1 tyzka maki ziemniaczanej
4-5 tyzek ptatkéw migdatowych
szczypta soli

Przygotowanie:
1.Wsyp make, cukier puder i proszek do pieczenia do miski. Dodaj masto i zéttka.
Zagnie¢ na gtadkie ciasto.
Wyt6Z nim forme do pieczenia i wtéz na 30 minut do lodéwki.
Rozgrzej piekarnik do 190°C.
Piecz spéd przez 20 minut.
2.Rozpusc¢ galaretke malinowa w goracej wodzie i pozostaw do ostygniecia.
Dodaj maliny do lekko tezejgcej galaretki i odstaw, aby dalej stygta.
Gdy galaretka zacznie teze¢, wytdz ja na upieczony, chrupiacy spod.
Wstaw ciasto do lodéwki, az galaretka catkowicie stezeje.
3.Ubij schtodzong $mietane.
Dodaj cukier puder i mascarpone, dalej ubijajac na gtadki krem.
Rozprowadz krem na warstwie galaretki.
4.Ubij biatka ze szczypta soli.
Gdy zaczna sie pieni¢, dodaj cukier i ubij na sztywna piane.
Na koncu dodaj make ziemniaczana.
Wyt6z mase bezowa na papier do pieczenia i posyp ptatkami migdatowymi.
Piecz w piekarniku nagrzanym do 130°C przez okoto 65 minut.
Po upieczeniu i ostudzeniu wyt6z beze na krem.

Smacznego!




Zadanw ~Kuchenny QUIZ - Prawda czy nie?”
Polecenie:

Przeczytaj zdania i zdecyduj:

V- prawda

X - nieprawda

Zdania:

1. Der Kuchen hat eine Schicht mit Himbeeren.

2. Man backt den Kuchen bei 130 Grad von Anfang an.

3.In der Creme ist Mascarpone.

4. Es gibt keine Eier im Rezept.

5. Die Baiserschicht kommt am Ende auf den Kuchen.
6. Man gibt die Himbeeren in das heil3e Gelee.

Odpowiedzi:
1. 3.
2. 4.

5. 6.

® Mini dodatek:

Popraw jedno zdanie btedne (po niemiecku).
Mozesz zrobi¢ wersje ruchowa:

 uczniowie ida na jedna strone klasy =,prawda”
X druga strona =,nieprawda”



Julia Przybylska
SP v 4 Rydultowy

Ciasto manchewkowe

Suche sktadniki:

320 g maki

1 tyzeczka sody oczyszczonej
przyprawa do piernika

2 tyzeczki proszku do pieczenia
cynamon

orzechy wioskie

Mokre sktadniki:

4 jajka

1 opakowanie cukru wanilinowego
130 g cukru

150 ml oleju

Dodatkowo:
350 g startych marchewek

Przygotowanie:

Mieszam make, proszek do pieczenia, sode i cynamon w jednej misce.
Rozbijam cztery jajka do drugiej miski. Dodaje cukier i cukier wanilinowy.
Wszystko miksuje.

Wlewam olej i krotko miksuje.

Dodaje starte marchewki do miski i delikatnie mieszam.

Dodaje mieszanke maki i krotko mieszam.

Dodaje orzechy i przyprawe do piernika do ciasta.

Przektadam ciasto do formy.

Pieke ciasto w temperaturze 175°C przez 50 minut.

Zadanie: »M0j przepis - moje zdania”
Polecenie:
Uzupetnij zdania na podstawie przepisu na ciasto marchewkowe. Nastepnie napisz 2 wtasne zdania.

Czes¢ 1 — uzupetnij zdania:

1. Ich mische Backpulver und Natron.

2.Ich schlage Eier in eine Schussel.

3.Ich gebe Zucker und dazu.

4.Ich gieBe in die Schissel.

5.1ch gebe Karotten dazu.

6. Ich mische alles und gebe dazu.

7. Ich backe den Kuchen bei °C fir Minuten.

Czesc 2 - Twoje zdania:

Napisz 2 zdania o tym przepisie:
Ich mag diesen Kuchen, weil
Der Kuchen ist (np. lecker, suiB, gesund)




Oliwiaw Skvzypiec

SP v 1 Rydultowy
Tajny phzepis mojej mamy -
Swigteczne ciasteczka

Sktadniki:

duzo mitosci

duzo nadziei

wielu przyjaciot

szczypta cierpliwosci

2 tyzki $mietany

2 tyzki maki ziemniaczanej

Y2 kg maki

1 opakowanie cukru waniliowego
2 jajka

250 g cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Przygotowanie:

1. Wszystkie sktadniki dobrze wymieszaj w misce i zagnie¢ ciasto z duzg iloscig
mitosci i cierpliwosci.

2. Rozwatkuj ciasto i wykrawaj ciasteczka z radoscia i cieptem serca.

3. Piecz ciasteczka przez okoto 10 minut w piekarniku nagrzanym do 180-200°C.
4. Teraz potrzeba juz tylko odrobiny nadziei ©

Zowlanw ~Przepis na co$ wiecej niz ciasteczka”
Instrukcja dla uczniéw:

Wyobraz sobie, Ze tworzysz przepis nie na jedzenie, ale na... co$ waznego w zyciu.
Mozesz wybraé¢:

e szczescie ©

® przyjazn £

¢ udana lekcje

e idealne wakacje

¢ dobrg klase

e albo cos swojego

Twoje zadanie:

1. Nadaj tytuk:

np.,Przepis na szczescie”

2. Wypisz sktadniki (min. 5):

(np. 2 tyzki usmiechu, szczypta odwagi...)

3. Napisz przygotowanie (min. 4 kroki):

(np. Wszystko doktadnie wymieszaj, dodaj troche $miechu...)
4. Dodaj jedno zdanie na koniec:

np.,Nie zapomnij podzieli¢ sie z innymi!”

Wersja WOW:

® narysuj swoj przepis

e zr6b plakat

¢ odegraj scenke

e przeczytaj jak prawdziwy kucharz

Na koniec:

Uczniowie chodza po klasie i czytaja swoje przepisy i wybieraja:
Yr najbardziej kreatywny

© najbardziej wzruszajacy

najzabawniejszy




Aleksander Skvzypiec
SP wv 4 Rydultowy

Weihwmachtskekse

ciasteczka Swigteczne

Sktadniki:

2 tyzki $mietany kwasnej

2 tyzki maki ziemniaczanej

1/2 kg maki

1 opakowanie cukru wanilinowego

2 jajka

250 g cukru

250 g proszku do pieczenia (tu raczej powinno
by¢ mniej - ale ttumacze dostownie [1)

1 tyzeczka masta

Przygotowanie:

~Potrzebujesz duzo mitosci i cierpliwosci” (babcia)
1. Wszystkie sktadniki dobrze wymieszac.

2. Ciasto zagnies¢ i rozwatkowac.

3. Wykrawac ciasteczka.

4., Piec w piekarniku przez 10 minut.

Smacznego!

Zadouue Ut6z kolejnos¢ (Ordne die Reihenfolge!)

Instrukcja dla uczniéw:
Utéz zdania w odpowiedniej kolejnosci (od 1 do 4),
aby powstat poprawny przepis.

Zdania do utozenia:

¢ Den Teig kneten und ausrollen.
® Kekse ausstechen.

¢ Alle Zutaten gut mischen.

¢ Im Backofen 10 Minuten backen.
Odpowiedz:

1. Alle Zutaten gut mischen.

2. Den Teig kneten und ausrollen.
3. Kekse ausstechen.

4.1m Backofen 10 Minuten backen.

9 Wersja bardziej aktywna:

Rozdaj kazdemu uczniowi jedno zdanie

Uczniowie ustawiaja sie w odpowiedniej kolejnosci
w klasie

Na koniec czytaja przepis na gtos



Antonina Pavima

ZSP Rogow

Ciasto czekoladowe

Sktadniki:

100 g maki

4 tyzeczki kakao

pot tabliczki gorzkiej czekolady
5 jajek

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka cukru wanilinowego
200 g masta

150 g cukru

szczypta soli

troche mleka

Przygotowanie:

1. Nagrza¢ piekarnik do 180°C.

2. Utrze¢ masto z cukrem, cukrem wanilinowym

i szczypta soli na puszysta mase.

3. Stopniowo dodawac jajka i dobrze wymieszac.
4. Doda¢ make, kakao i proszek do pieczenia.

5. Dodac troche mleka i wymiesza¢ na gtadkie ciasto.

6. Przelac ciasto do formy.
7. Piec okoto 30-35 minut.
8. Podawac z tartg czekolada.

Schokoladenkuchen

Zutaten:

100 Gramm Mehl

4 Teeltffel Kakao

eine halbe Tafel dunkle Schokolade
5 Eier

1 Teel6ffel Backpulver

1 Teeloffel Vanillezucker
200 Gramm Butter

150 Gramm Zucker
eine Prise Salz

etwas Milch

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

2. Butter mit Zucker, Vanillezucker und einer
Prise Salz schaumig riihren.

3. Die Eier nach und nach hinzufligen

und gut mischen.

4. Mehl, Kakao und Backpulver dazugeben.
5. Etwas Milch hinzufligen und alles zu einem
glatten Teig verriihren.

6. Den Teig in eine Backform gieBBen.

7. Den Kuchen etwa 30-35 Minuten backen.
8. Mit geriebener Schokolade servieren.

Zadanie: ~Uzupehij przepis”
Uzupelnij brakujace stowa:

1. Wir brauchen 100 g .
2. Wir heizen den auf 180°C vor.

3. Wir geben und Kakao dazu.
4. Wir gieBen den in die Form.

5. Wir backen den Kuchen Minuten.




Nikola Tekla
ZSP Rogow

Proste ciasto ucierane
Sktadniki:

3jajka

80 gramdéw masta

120 graméw cukru

300 mililitréw mleka

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka soli

300 gramow maki
Przygotowanie:

1. Najpierw roztopi¢ masto.

2. Wbi¢ jajka do miski i dobrze wymiesza¢ z cukrem.

3. Doda¢ roztopione masto i mleko, wszystko
wymieszac.

4. Doda¢ make, proszek do pieczenia i sél.

5. Wymieszac¢ na gtadkie ciasto.

6. Przetozy¢ ciasto do formy.

7. Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze
180°C przez okoto 30-40 minut.

Zad(mie: ,»yZnajdz i popraw”

Polecenie:

W zdaniach ponizej sa btedy.

Znajdz je i popraw.

Zdania:

1.Ich gebe drei Eier und 80 Gramm Zucker.
2. Ich backe den Kuchen bei 100 Grad.

3. Ich gebe Salz und Milch in den Ofen.
4.ch mische den Teig nicht.

5. Ich gebe 300 Gramm Milch und 300 Milliliter Mehl.

Twoje poprawione zdania:
1. 2.

3. 4.

5.

Einfachen Rilvleuchen

Zutaten:

drei Eier

80 Gramm Butter

120 Gramm Zucker

300 Milliliter Milch

ein Teelo6ffel Backpulver

ein Teeloffel Salz

300 Gramm Mehl

Zubereitung:

1. Zuerst die Butter schmelzen.

2. Die Eier in eine Schissel geben und mit dem Zucker
gut verrhren.

3. Die geschmolzene Butter und die Milch dazugeben
und alles mischen.

4, Mehl, Backpulver und Salz hinzufligen.

5. Alles zu einem glatten Teig verriihren.

6. Den Teig in eine Backform geben.

7.1m vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 30-40
Minuten backen.



Matyna Fila
ZSP Zabelkdw

/
Czekoladowe muffinki (Schoke-Muffing)

Przygotowanie:

Najpierw musimy nagrzac piekarnik do 180 stopni.

Nastepnie roztapiamy masto.

Czekolade musimy drobno posiekac.

Do miski dodajemy make, proszek do pieczenia, sode, kakao i cukier,
a nastepnie wszystko mieszamy.

W drugiej misce mieszamy mleko z jajkami.

Mieszanke maki mieszamy z mlekiem i mastem.

Na koncu dodajemy czekolade i wszystko delikatnie mieszamy.
Do foremek naktadamy ciasto, potem krem karmelowy

na koncu znowu ciasto.

Pieczemy w 180 stopniach przez 20 minut.

Do tego potrzebujemy:

150 g masta

150 g czekolady

300 g maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
5 tyzeczki sody

3 tyzki kakao

200 g cukru

1 tyzka cukru waniliowego

2 jajka

170 ml mleka

1 puszka kremu karmelowego

Smacznego!

Zadanie: ,Film STOP - sag es!”

Przebieg:

1. Przed ogladaniem (1-2 min) 3. Bingo stuchowe

Pokaz 4-5 stéw na tablicy: Daj uczniom kartke z 6 stowami:
® mischen ® Zucker
* schneiden * Milch
* backen e Ei

e geben ® Schokolade

Milch / Zucker / Schokolade * Mehl

zapytaj: ® Butter

«Was machen wir?” (uczniowie zgaduja) Podczas filmu:

2.0gladanie z pauza uczniowie zaznaczajg, co widza
Wihacz filmii...

co kilka sekund robisz STOP
Uczen moéwi jedno zdanie:

e _Sie mischt”

e ,Sie gibt Zucker”

¢ ,Sie schneidet Schokolade.”
e _Sie backt”



Tomasz Seemann
ZSP Zabelkdéw

Magiczne ciasto (Zauberschloss-Kuchen)
Sktadniki:

jedna margaryna

dwie szklanki cukru

trzy szklanki maki

piec¢ z6ttek

pie¢ biatek (ubi¢ osobno na sztywno)

trzy tyzeczki proszku do pieczenia

jeden cukier wanilinowy

jedna szklanka mleka

Przygotowanie:

Ubi¢ biatka mikserem na sztywna piane.

Margaryne utrze¢ z zéttkami, cukrem i cukrem wanilinowym.
Doda¢ make wymieszang z proszkiem do pieczenia.

Dodac¢ szklanke mleka.

Na koncu delikatnie wmiesza¢ ubitg piane z biatek.

Ciasto przela¢ do formy wysmarowanej margaryna.
Piekarnik nagrza¢ do 200°C (termoobieg).

Piec 45 minut.

Po ostudzeniu udekorowac.

Smacznego!

Zadanie: ~Magiczne ciasto - znajdz i powiedz!”
Przebieg:

1. Rozwies po klasie sktadniki (karteczki)

np.:

e Zucker

e Mehl

¢ Milch

¢ FEier

* Butter

2. Zadanie dla uczniéw (ruch!)

Uczniowie chodza po klasiei... znajdujg sktadniki

3. Méwienie - bardzo proste zdania éﬁ@g
Kazdy uczen musi powiedziec: %
Jlch habe Zucker!”

sIch habe Milch/”

(jesli chcesz trudniej:)

JIch habe Zucker und Mehl”

4. Mini magia

Nauczyciel méwi:

+Was brauchen wir fiir den Kuchen?”
Uczniowie podnoszg kartki i mowia:
4Wir brauchen Zucker!”

4Wir brauchen Milch!”




Oliwia Hanc
ZSP Zabellkdw
Bialy tot czekoladowy (Weiffe Schokoladentorte)

Sktadniki:

Na ciasto: Na nadzienie: Na krem:

5 jajek 200 g malin 500 g mascarpone

200 g cukru pudru 2 tyzki cukru 60 ml $mietany

75 g maki 1 tyzka kaszy manny 2 tabliczki biatej czekolady

75 g skrobi ziemniaczanej
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Przygotowanie:

Jajka z cukrem pudrem ubijamy na kremowa mase.

Make mieszamy z proszkiem do pieczenia, przesiewamy do masy jajecznej i delikatnie mieszamy.
Ciasto wlewamy do formy wytozonej papierem do pieczenia.

Pieczemy w nagrzanym piekarniku w 180°C przez 35-45 minut.

Odstawiamy do ostygniecia.

Biszkopt kroimy poziomo na 3 blaty.

Maliny krétko zagotowujemy, dobrze mieszamy, dodajemy cukier i kasze manne, a nastepnie ponownie zagotowujemy.
Odstawiamy do ostygniecia.

Mascarpone ubijamy. Smietane podgrzewamy, dodajemy czekolade i roztapiamy.

Nastepnie faczymy z mascarpone i ubijamy na krem.

Na pierwszy blat naktadamy najpierw maliny, potem krem mascarpone.

Na drugi blat naktadamy ponownie maliny i krem.

Tort mozna udekorowac czekolada i malinami.

Na koniec wstawiamy tort

do lodéwki na co najmniej godzine.

Smacznego! £

Zawlame: ~Tort marzen - ale... z twistem!”

Zadanie gtéwne:
Powiedz uczniom:
»Du bist Konditor! Du machst deine eigene Torte
ALE... kazdy losuje jedno ,dziwne” polecenie

1

Losy (np. karteczki)
¢ Keine Schokolade! (bez czekolady!)

® Nur 3 Zutaten! (tylko 3 sktadniki!) Ich mache:
¢ Sehr bunt! (bardzo kolorowy tort) ¢ |ch mische
e Komisch, aber lecker! (dziwny, ale smaczny) * Ichgebe
¢ Gesund! (zdrowy tort) e Ich backe Minuten
Pisanie (prosty szablon): Am Ende:
Meine Torte ist (lecker / bunt / lustig)

Uczniowie uzupetniaja: Rysunek (koniecznie!) uczniowie rysuja tort zgodnie

Meine Torte
z wylosowang zasada
Ich brauche: . . o
o Mini prezentacja (krociutka):
° ,Das ist meine Torte”

Jchhabe ..



Stanistaw Rojewski
ZSP Zabelkdw

Muffing z Nutellg (Nutella Muffins)
Sktadniki (na 9 muffinek):

130 g maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia

2 tyzki kakao

70 g cukru

125 ml mleka

45 ml oleju

1 jajko

ok. 9 tyzek Nutelli

posiekana czekolada

Krok 1:

Na poczatku wtédzcie wszystkie suche sktadniki do miski i krotko wymieszajcie.
dodac posiekang czekolade

Krok 2:

Nastepnie dodajcie wszystkie ptynne sktadniki.

Wszystko dobrze wymieszajcie trzepaczka, az powstanie kremowa masa.
Krok 3:

Teraz wezcie forme na muffiny i wytdzcie jg papilotkami.

Rozdzielcie rbwnomiernie ciasto do foremek, zostawiajac ok. 9 fyzek ciasta.
Tym ciastem przykryjecie pézniej Nutelle.

WeZcie na kazdy muffin 1 tyzeczke Nutelli i wlejcie ja do srodka.

Nastepnie na kazdy muffin dajcie jeszcze 1 tyzke ciasta, zeby Nutella byta przykryta.
Krok 4:

Muffiny pieczemy w 150°C (termoobieg) przez ok. 20 minut.

Krok 5:

Po upieczeniu zostawi¢ do ostygniecia.

Pokroi¢ jeszcze troche czekolady w cienkie paski i potozy¢ na muffinkach.

Smacznego!



Zadanie:
,Baue deinen Muffin!”

Przebieg:

1. Start - emocja

Pokaz obrazek i zapytaj:
»Magst du Muffins?” (dzieci: ja/nein " l'

2. Uktadanka (3-5 min)

Daj uczniom 4 proste zdania (pociete):
+ Mische alles.

+ Gib Milch und Ei.

+ Gib Nutella.

+ Backe 20 Minuten.

Zadanie:
uczniowie uktadaja w dobrej kolejnosci

3.Ruch

Czytasz zdanie, a uczniowie robig gest:
mischen ——> mieszajg reka

geben = ——> udaja, ze co$ wsypuja
backen ———> pokazuja piekarnik

potem uczniowie sami méwig i pokazuja!




Ciasto czekoladowe (Schokoladenkuchen)
Skiadniki:
2 szklanki maki

1 szklanka wody mineralnej

1 szklanka cukru

pot szklanki oleju

4 tyzki kakao

2 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

100 g posiekanej czekolady

Przygotowanie:

Najpierw smarujemy forme do pieczenia mastem.

Nastepnie doktadnie mieszamy wszystkie sktadniki w misce i przelewamy mase do formy.

Potem wstawiamy ciasto do piekarnika na 40 minut w temperaturze 170°C.

Po upieczeniu zostawiamy gotowe ciasto do lekkiego ostygniecia i dopiero potem wyjmujemy je z formy.
Kto chce, moze posypac je jeszcze cukrem pudrem.

| tak mamy pyszne ciasto czekoladowe.

Smacznego! (Lasst es euch schunecken!) )
Zadanie:

Powiedz uczniom:

»Stell dir vor: Du bist Koch! Du machst deinen eigenen Kuchen!”
Uczniowie maja napisac krétki przepis:

1. Uzupetnij
uczniowie dostaja:
Mein Kuchen

Ich brauche:
[ J
[ ]
[ ]

Ichgebe:

Ich mische:

Ich backe: _ Minuten.

2. Dorysuj (wazne!)
uczniowie rysujg swdj tort / ciasto
3. Jedno zdanie na koniec
kazdy dopisuje:

~Mein Kuchen ist lecker!” @



fucja Studnic
ZSP Zabellkéw

Ciasto manchewkowe (Den Karottenkuchen)

Przygotowanie:

1/2 szklanki cukru i 4 jajka ubi¢ (roztrzepad).

Dodac jedna szklanke oleju, 2 i 1/2 szklanki maki pszennej lub tortowej
oraz 1i1/2 tyzki sody oczyszczonej i 1 tyzeczke proszku do pieczenia,
wszystko wymieszac¢ i dodac do masy.

Na koncu dodac 2 szklanki startych marchewek, dobrze wymieszac.
Mozna doda¢ rodzynki lub owoce kandyzowane.

Mase przetozy¢ na blache lub do formy typu babka.

Piec w temperaturze okoto 180°C przez ok. 40 minut.

Po upieczeniu pola¢ lukrem.

Mozna udekorowa¢ lentilkami lub posypka do ciasta.

Smacznego! ©

Zadanie:

Uczniowie wybieraja 3 najwazniejsze kroki z przepisu i zapisuja je po niemiecku:
» Zuerst:

« Dann:

« Am Ende:

« Bonus (moéwienie):

« Uczeh mowi:

Wir machen Karottenkuchen. Zuerst..., dann...,am Ende...”



, Buwdny Johw” (Oneckigen John)
Skladniki:

4 jabtka

2 tyzki kakao

2 szklanki maki

1 szklanka cukru

4 jajka

0,5 szklanki oleju

1tyzeczk a proszku do pieczenia
0,5 szklanki mleka

1 tyzeczka sody (Natron)

Na kota:
gotowe wafle
Nutella

Dekoracja:
kolorowe posypki cukrowe, masa marcepanowa, Smarties

Przygotowanie:

1. Umy¢ jabtka, obra¢ i pokroi¢ w kostke. Wtozy¢ do duzej miski.

2. Dodac¢ mleko, cukier, make, proszek do pieczenia, sode, jajka, olej i kakao.

Dobrze wymiesza¢. Odstawi¢ na 20-30 minut.

3. Nastepnie jeszcze raz wymiesza¢ i wyla¢ na blache. Piec w 180°C przez ok. 30-40 minut.

4. Po upieczeniu wycigc z ciasta ksztatt traktora i pokroi¢ na 5 czesci. Zrobic¢ 5 matych koétek z wafli.
5. Kota posmarowac¢ Nutellg i udekorowac¢ (np. Smarties).

6. Ztozy¢ i uformowac traktor.

7. Udekorowac kolorowo masg marcepanowa i Smarties.

Podawac,traktor” do jedzenia (<)



Zadanie:

~Mein Traktor - ich erzahle!”
1. Ogladamy

Pokaz zdjecie i zapytaj:

Was ist das?”

Jst das ein normaler Kuchen?”

2, Dopasuj

Na tablicy / kartkach:
Obrazki / stowa:

- Apfel

« Zucker
+ Mehl

« Milch

- Ei

- Kakao

Uczniowie:
dopasowuja stowo do obrazka

3. Méwienie

Kazdy uczen mowi:
Jlch sehe einen Traktor”
slch sehe Kuchen!

Llch sehe Apfel”
4, Mini dziatanie

Uczniowie rysuja swoéj,magiczny traktor-ciasto”
i podpisuja 3 rzeczy:

+Apfel”

~Zucker”

,Schokolade”

5. Super krétkie zdania (na koniec)
Kazdy pokazuje i moéwi:

»Das ist mein Traktor”

,Ich habe Zucker und Kakao!”



Liliana Quba
ZSP Zabelkdéw

Czekoladowe muffinki babci

Sktadniki:

2 szklanki maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia

1/2 szklanki cukru

2 tyzeczki cukru wanilinowego

2 tyzki kakao

1/2 tabliczki gorzkiej czekolady lub krople czekoladowe
1 jajko

1/2 szklanki oleju

1 szklanka mleka

Przygotowanie:

Suche skfadniki na proste muffinki czekoladowe wymiesza¢ w misce.
Ptynne skfadniki, czyli olej i mleko, rGwniez wymieszac.

Doda¢ do masy i wszystko razem wymieszac (nie za dtugo).

Pokrojona na mate kawatki czekolade lub kawatki czekolady doda¢ do ciasta
i jeszcze raz krotko wymieszac.

Rozgrzac piekarnik do 200°C.

Forme na muffinki wytozy¢ papilotkami.

Foremki napetnic ciastem do okofo 1 cm ponizej brzegu, aby muffinki miaty miejsce do wyrosniecia.
Wstawic¢ do nagrzanego piekarnika.

Piec okoto 20-25 minut.

Muffinki-pajgli (Spivmen-cWuffing)
Po przepisie mojej babci na muffinki czekoladowe mozemy zrobi¢ pyszne muffinki-pajaki,
np. na Halloween.

Dodatkowo potrzebujemy:
paluszki stone

cukier puder

sok z cytryny

Przygotowanie:

Z paluszkéw formujemy nogi pajakow.

Z cukru pudru i soku z cytryny robimy lukier, ktéry dzielimy na dwie czesci -
do jednej czesci dodajemy barwnik spozywczy i smarujemy nim paluszki,
druga czes¢ stuzy do dekoracji.

Tak wygladaja gotowe muffinki-pajaki! []

Sa bardzo pyszne!

Smacznego!




Zadanie: ,ESCAPE ROOM - MUEEIN MISJA”

Sytuacja: _

.Der Ofen ist kaputt!

Nur wenn ihr den Code findet, konnt ihr die Muffins retten!”
Zadanie:

Kazda grupa dostaje 4 mini-zagadki.

Kazda poprawna odpowiedz = 1 cyfra kodu

ZAGADKI:

1 (stownictwo) 2 (rozumienie)

Co nie pasuje? Co robimy NAJPIERW?
Mehl backen

ZLkaer mischen

Milch essen

Tisch

odpowiedz: 4 stowa —> kod: 4 kod: 1

FINAL: KRYTERIUM:
uczniowie maja kod: 4132 ™ znalaztem kod
nauczyciel: ™ powiedziatem jedno zdanie

»SUPER! Ihr habt die Muffins
gerettet!”

SZYBKIE MOWIENIE (30 sek):
Kazda grupa méwi jedno zdanie:
+Wir machen Muffins. Zuerst...,
dann...,am Ende..."

3 (kolejnos¢)

Co jest NA KONCU?
essen

schneiden

mischen

kod: 3

4 (mini ttumaczenie)

Wir backen bei 200 Grad”
a) pieczemy w 200°C

b) gotujemy

c) jemy

kod: 2



Maja Skupieri
ZSP1 w Wodzistawiw Slgskin

Ciasto jablkowe (Apfelkuchen)

Sktadniki:

250 g masta

150 g cukru

4 jajka

220 g maki

1 proszek do pieczenia

1 cukier wanilinowy

1000-1300 g jabtek

Przygotowanie:

wszystkie sktadniki wymiesza¢ w misce
piec przez godzine w temperaturze 180°C

Zadanie: , Zgadnij, co nobie!”
Przebieg:

1. Przygotowanie (nauczyciel):
Wypisz na karteczkach czynnosci:
mischen

schneiden

backen

geben

2.Gra

Uczen losuje karteczke i...
pokazuje czynnos¢ (bez méwienia!)
Reszta klasy zgaduje:

,Du mischst!”

,Du schneidest Apfel!”

»Du backst!”

3. Mini zdania (na koniec)
Uczeh moéwi:

,Ilch mache Kuchen!

Llch schneide Apfel”

——
\—\\\5

Apfpelleuchen

Zutaten:

- 250 Gramm Butter
- 150 Gramm Zucker
- 4 Eier

- 220 Gramm Mehl

- 1 Backpulver

- 1 Vanilinzucker

- 1000 - 1300 Gramm Apfel
Zubereitung:

- alle Zutaten in einer Schissel mischen

- backen eine Stunde bei 180C

“



Monde mit Apfeln - Péthksiezyce z jablkami
Sktadniki:

300 g maki

200 g margaryny

1 jajko

3 tyzki $mietany

20-30 g drozdzy

1 tyzka cukru pudru

Nadzienie:
3 jabtka
cynamon

Przygotowanie:

1. Make przesia¢ do miski, doda¢ zmielone drozdze i pozostate sktadniki.
Zagniesc ciasto.
Zawinac ciasto w folie spozywcza i wlozy¢ na godzine do loddwki.

2. Obrac jabtka, pokroi¢ na kawatki i posypac¢ cynamonem.

3. Rozwatkowac ciasto i wykroic¢ z niego kétka (np. szklanka).

4. Na kazde kétko potozyc¢ kawatek jabtka i ztozy¢ na pot.
Utozy¢ ciasteczka na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Posmarowac wierzch biatkiem jajka.

5. Piec w nagrzanym piekarniku w 200°C, az beda lekko ztociste.

Guten Appetit! - Smacznego!



Ry

Zadanie:

»Moje magiczne ciastka”

Wyobraz sobie, ze Twoje ciasteczka majg magiczng moc
Napisz krotki tekst (4-6 zdan po niemiecku):

Co potrafig Twoje ciastka?

Kto je je?

Co sie dzieje po zjedzeniu?

Pomoc:

Meine Kekse sind...

Wenn man sie isst, dann. ..
Sie machen...

Die Kinder / die Familie...

Przyktad:

Meine Kekse sind magisch. Wenn man sie isst, wird man sehr gliicklich. Die Familie lacht und tanzt.
Die Kekse sind sehr lecker.



Uczestnicy konkursu i autorzy prac wyrazili zgode na publikacje
tresci i wizerunku.

ISBN 978-83-955691-7-3



Przepisy zostaty zebrane w czasie piecioletnich dziatan konkursowych, realizowanych
we wspotpracy Regionalnego Osrodka Doskonalenia Nauczycieli i Informacji
Pedagogicznej WOM w Rybniku i Polskiego Stowarzyszenia Nauczycieli Jezyka
Niemieckiego Oddziat w Katowicach, pod kierunkiem Matgorzaty Bubik i Marii Gotabek,
nauczycielki-konsultantki, ktéra z pasjg i konsekwencjg budowata przestrzen spotkania
miedzy pokoleniami.

Inicjatywa ta z roku na rok przyciggata coraz wieksza liczbe uczestnikéw - dzieci,
mtodziez oraz ich rodzicéw, dziadkéw i babcie - stajac sie czym$ znacznie wiecej niz
konkursem. Byta okazja do rozméw, wspomnien i odkrywania rodzinnych historii
zapisanych nie tylko w stowach, ale przede wszystkim w smakach. Wspdlne gotowanie,
zapisywanie receptur i dzielenie sie nimi pozwolito ocali¢ od zapomnienia wiele
unikalnych przepiséw, ktére przez lata funkcjonowaty jedynie w pamieci najstarszych
cztonkow rodzin.

Projekt, prowadzony z duza wrazliwoscia ma wartos¢ dziedzictwa kulturowego.
Pokazat, ze kuchnia moze by¢ przestrzenia edukacji - tej najblizszej zyciu, autentycznej
i miedzypokoleniowej. To wiasnie dzieki zaangazowaniu uczestnikéw oraz
merytorycznemu wsparciu organizatorow powstat zbior, ktéry nie tylko inspiruje
kulinarnie, ale takze buduje mosty miedzy przeszloscia a terazniejszoscia.
Nieprzypadkowo publikacja ta ukazuje sie w roku jubileuszowym 20-lecia dziatalnosci
placowki, stanowigc symboliczne podsumowanie jej misji i wartosci.

Zebrane przepisy sq wiec efektem wieloletniej pracy, relacji i spotkan - a przede
wszystkim dowodem na to, ze uczenie sie moze mie¢ smak, zapach i bardzo osobisty
wymiar. Przygotowana obudowa metodyczna by¢ moze stanie sie inspiracja dla
nauczycieli do wykorzystania zasobow publikacji w procesie dydaktycznym. W tej
formie publikacja bedzie stuzy¢ kolejnym pokoleniom jako zrédto pomystéw i wiedzy,
wpisujac sie w misje RODNilP WOM w Rybniku, dla ktérego uczenie sie przez cate zycie
nie jest idea, lecz codzienng praktyka.



