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Prakticky zivot pro batolata

Spole¢né vareni — pefeni suSenek

http://montessoriandilek.cz/

Vaieni je jednou z oblibenych aktivit pro déti vS§ech vékovych kategorii, ale pro
batolata je to Cista magie. Miluji pomoc, chtéji pracovat rukama a jsou nadSeni,
kdyz vidi, ¢ichaji a chutnaji vysledek. Vafeni s batolaty zahrnuje obrovsky
nepoiadek. Bud’te na to pripraveni a nechte je. Potom to uklidite spole¢né. Jak jsem

fekla, batolata miluji pomoc.

Jedna se o jednoduchy recept na susenky s pomerancovym dZusem, ktery je pro
batolata docela zvladnutelny. Toto je prvni recept, ktery jsme spolu s Vedou zviadli.
Bylo ji pouhych 12 mésici a mélo to byt vanoc¢ni cukrovi, ale v jakémkoliv roénim

obdobi jsou stejné piijemné.

Zacnéte pripravou ingredienci a potifebnych nastroju (nejlépe velikosti batole).

Budete potiebovat:
Ingrredience Nastroje
1 hrnek hnédého cukru velka misa
1 hrnek slunec¢nicového oleje metla

1 velky pomeranc (hrnek stavy)

odstavrniovac citrust

1 ¢ajova 1Zi¢ka prasku na peceni

struhadlo

Created by: Magdalena Todorova
At: Montessori Skoly Andilek



http://montessoriandilek.cz/

=

A http://montessoriandilek.cz/

Zrhuba 1kg mouky dfevénou lZici
valecek

formy na susenky
plech na peceni
pecici papir

Nechte své dité nalit do misy cukr a slune¢nicovy olej. Velka misa je dobry napad,
protoZe pohyby batolat jesté nejsou dosti koordinované a vét§i misa jim da
prileZitost dobie promichat ingredience a zajisti, aby tésto nebylo v§ude. © Ukaite
svému batoleti, jak $leha a poté je nechte Slehat samotné. At si to zkusi. Snazte se je
nezastavovat (pokud ruka nesleha uplné mimo misu) a nerikejte jim celou dobu, aby
byli opatrni. Délaji to, co umi, a ¢im vice to délaji, tim lépe se do toho dostanou. To
plati nejen pro Slehani.

Zatimco si batole uziva Slehani, miZete dobi'e umyt pomeran¢ a nastrouhat ¢ast
slupky a pridat ji do smési, poté pomeran¢ rozkrojte na dvé puilky. Nejprve je
miiZete nechat stla¢it pomeran¢ co nejvice mohou, a pak to dokondit spole¢né.
Nechte je nalit do smési §t’avu a pokracujte ve Slehani. Zeptejte se batolete, zda se
miiZete prevzit Slehani. KdyZ je vSe dobie promichané, je ¢as pridat mouku. Uz
nebudete potiebovat metlu, miZete ji odloZit a ditéti podat ditevénou lZici. Reknéte
jim, Ze pridate mouku a Ze mohou michat tak dlouho, dokud jim to pijde, a az to
bude na né p¥ili§ tézké, budete pokracovat. Pridavejte mouku, dokud nebudete mit
mékké tésto, které snadno vyndate z misy. Pokud se vaSe batole nudi, kdyZ
dokoncujete tésto, zabavte je.
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Ja jsem ji podala mandarinku k oloupéni. VSechno je v pohodé pokud maji
zaméstnané ruce na stole. Pokud take zvolite mandarinku, ujistéte se, Ze jste ji
piredem omyli, protoZe nékteré z nich by mohly skonclit v tésté. KdyZ je tésto
pripraveno, je ¢as na valeCek. Pomozte svému batoleti rozvalet tésto a pak si uZzijte
praci s formi¢kami na susenky spole¢né.
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Vlozte do pekace pecfici papir a na néj naskladejte susenky.
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Pokud se batole uzZ nudi vykrajovanim susSenek, miiZete je nechat z tésta vyrobit
malé kuli¢ky a dat do néj ofech (mohout o byt vlasské ofechy, mandle nebo cokoli
chcete).

Peceme pii 200 ° C asi 10 minut (dokud neza¢nou ménit barvu).
UlZijte si své susenky se sklenici mléka a velkym tismévem!
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