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CHOSZCZNO. Jesli komus$ marzyto sie posmakowanie satatki z chlebem razowym, owsianych ciastek z
miodem i bakaliami, chlebowego torcika czy tez wielozbozowego chleba, to powinien wczoraj odwiedzi¢
Przedszkole nr 4. Wfasnie tam odbyla sie kolejna edycja kulinarnego przedsiewziecia &bdquo;Smacznie,
zdrowo, kolorowo&rdquo;, ktdorg tym razem spotecznos¢ tej placowki zorganizowata pod hastem
&bdquo;Chleb jest zdrowy&rdquo;. W tym tekscie JOANNA CZWAIDA-MICHALAK zdradzi nam, jak upiec
smaczny i zdrowy chleb.
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Wczoraj Przedszkole nr 4 juz od samego rana zamienito sie w jedng wielkg[
kuchnie. Nauczyciele, rodzice, no i oczywiscie dzieci, wszyscy ubrani w O

czepki i fartuchy kroili, przyprawiali, gotowali, a nawet piekli. &ndash; O
Obowigzujace dzis przepisy dos¢ wyraznie wskazujg na to, jakie dziataniall
musimy podejmowac, aby$smy zdrowo zywili nasze dzieci. &bdquo;Smacznie, O
zdrowo, kolorowo&rdquo;, to impreza za posrednictwem ktérej chcemy uczy¢ O
zarowno dzieci jak i rodzicow, jak to zrobi¢, zeby byto zdrowo i O

smacznie &ndash; zapraszajac nas, dyrektor ALICJA FEDOROWICZ I

zapewniata, ze w tym dniu oryginalnych potraw réwniez nie zbraknie. No i(]
rzeczywiscie nie zbrakto. Na stotach pojawity sie m.in. safatki, O

koreczki, ciastka owsiane, ale skoro tegorocznym motywem przewodnim byto[]
stwierdzenie &bdquo;Chleb jest zdrowy&rdquo;, to przebojem okazat sie chleb [
wielozbozowy, upieczony przez JOANNE CZWAIDE-MICHALAK. &ndash; To moja O
autorska receptura &ndash; pochwalita sie mama 5-letniej Melanii. Pod O
artykutem podajemy sktadniki potrzebne do jego upieczenia, a o tym jak O
nalezy to wszystko skomponowac¢ mowi juz sama autorka przepisu: - Do misy[]
dodajemy wszystkie suche sktadniki (oprocz drozdzy), ktére rozpuszczamy

z cukrem w osobnym naczyniu. Nastepnie dodajemy wode i zurek. Na koncu O
dodajemy rozpuszczone drozdze i wyrabiamy do momentu az ciasto zacznie O
&bdquo;odstawac&rdquo; od reki. Ciasto przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte O
miejsce, do momentu kiedy podwoi swojg objeto$¢. Wtedy ponownie O
wyrabiamy ciasto i przektadamy do foremek. Zostawiamy na okoto 10 &ndash; 15 [
minut - do podrosniecia. Nagrzewamy piekarnik do temperatury 200 stopni iCd
pieczemy przez 55 minut.
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O tym, ze chleb wyjatkowo smakowat, mowili takze ci, ktorzy przychodzac O

po dzieci czestowali sie potrawami utozonymi na stole w holu O

przedszkola. A jak do kucharzenia podchodzga maluchy? MARTA ANDRYSIEWICZ,[]
mama KUBY i EWY zapewnia, ze jej pociechy lubig takie zajecia. &ndash; O
Szczegodlnie Ewa, jak dorwie sie do maki, to w domu robi sie mata O

rewolucja &ndash; podsumowata z usmiechem.
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Tadeusz Krawiec
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Sktadniki na chleb wielozbozowy:

O

3 szklanki maki zytniej (zurkowej), 1 1/4 szklanki maki zytniej razowej,J
1,5 szklanki pszennej, 2 tyzeczki soli kamiennej, 5 dag. drozdzy, 2 O
szklanki goracej wody, 2 tyzeczki cukru, 2 tyzki stotowe ziarna O
stonecznika, 2 tyzeczki nasion dyni i Inu, 1 tyzeczka sezamu O
nietuskanego, 150 ml. zurku tradycyjnego
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