Temat kompleksowy: Malujemy pisanki
Temat dnia: Dlaczego baba rosnie?

Zabawa plastyczna ,,Serwetka do ciasta”.
Przygotowanie papierowej serwetki — dzieci (z pomoca rodzicéw) skladaja kwadratowy kawatek
papieru na cztery czesci i wycinaja w nim wzory. Po roztozeniu serwetka gotowa.

Rozwigzywanie zagadki.

Moze by¢ z piasku,
moze byc¢ siwa,
moze byc¢ stodka i lukrem sptywac. (baba)

Rozmowa na temat tradycji wypiekania ciast $wigtecznych, w tym wielkanocnych bab
lukrowanych, ktére sg symbolem umiejetnosci kucharskich gospodyni i dostatku. Ogladanie zdjec¢
wypiekow wielkanocnych.

Zabawa badawcza ,,Dlaczego baba drozdzowa rosnie?”

Wsypcie do szklanej butelki tyzke cukru i drozdze, wlejcie troche cieptej wody i mieszajcie. Na
szyjke butelki naciggnijcie balonik i szczelnie go umocujcie gumka recepturka. Poproscie rodzicow
aby wstawili butelke do miski z goragca woda. Obserwujcie jak balon wypelnia sie gazem i rosnie.
Dzieje sie tak dlatego, ze drozdze zmieszane z cukrem powoduja powstanie babelkow (gaz —
dwutlenek wegla). Kiedy drozdze s w cieScie, babelki nie moga sie wydostac z otaczajacego je
ciasta i ciasto sie podnosi. Zatem ciasto drozdzowe rosnie wiasnie dzieki powstatym babelkom.

Pieczemy ciasto drozdzowe

Jesli jeszcze nie piekliScie baby drozdzowej razem z rodzicami, to zachecam was, byscie rodzicom
w tym pomogli i obserwowali ciasto jak roSnie. Mozecie sie rowniez pobawi¢ sami w robienie
babek, wykorzystujac do tego piasek i foremki.

Udanych wypiekéw ;)
Ps. dla chetnych rodzicow podaje sprawdzony przepis na babe drozdzowa

2,5 szkl maki

3 dkg drozdzy

0,5 szkl cieptego mleka
4 jajka

2 tyzki cukru



1 cukier waniliowy
skorka otarta z cytryny
% kost masta

5 dkg rodzynek

Make przesia¢ do miski.

Drozdze wymieszac z mlekiem i odstawi¢ na 10 min.

Jajka utrze¢ z cukrem i skorka.

Masto rozpuscic i przestudzic.

Do maki wla¢ drozdze i mase jajeczna, miksujac dolewac roztopione masto, wsypa¢ rodzynki.
Odstawic¢ na 40 min.

Ciasto natozy¢ do formy i znéw odstawic¢ na 30-40 min.

Piec 35 min 185 stopni C.

KREM: 25 dkg serka mascarpone, 1,5 szkl cukru pudru, tyzeczka soku z cytryny.

SMACZNEGO!



