PIECZEMY CHLEB Z MAKSIEM
| JEGO MAMA

KUBUSIE PUCHATKI | MISIE PANDA
Z NIEDZWIADKOWEJ CHATKI




LISTA SKEADNIKOW:

« 500 GR MAKI PSZENNEJ LUB CHLEBOWE)

1 PELNA SZKLANKA LETNIEJ WODY

25 GR SWIEZYCH DROZDZY LUB 7 GR SUSZONYCH
1 PtASKA tYZKA CUKRU

e 1LYZECZKA SOLI

« 1tYZKA MIEKKIEGO MAStA

e 1tYZKA OLEJU



Najwazniejszy w pieczeniu chleba jest Ale czas zabrad sie do pracy! Do miseczki wsypujemy
dobry humor jak wida¢ na obrazku ! cukier i dodajemy tyzke wodly.

Maksiu twierdzi: Uda sie, czy sie nie uda i
tak chlebek bedzie w brzuszku!




Dodajemy pokruszone drozdze, Po 15 minutach w misce lub garnku mieszamy drozdze
i wszystkie pozostate sktadniki. Doktadnie wyrabiamy

na gtadka mase i odstawiamy na 1 godzine w ciepfte
miejsce.

mieszamy i odstawiamy na 15
minut.




Wktadamy foremke do nagrzanego
piekarnika na 200 stopni na godzine.
Po upieczeniu wyciggamy do wystygniecia.

Po godzinie jeszcze raz wyrabiamy ciasto.
Smarujemy forme ,keksowke” mastem,
mozna wysypac tartg butkg i wlewamy
ciasto do formy.




W miedzyczasie, gdy chlebek sie
piecze sprzatamy po pracy:
myjemy naczynia, chowamy
produkty, wycieramy
stanowisko pracy.

W przerwie, mozemy dokonczyc¢
zadania od pani Ani ©



Maksiu z mama radzi, ze najwazniejszy sktadnik dobrego chlebka
to USMIECHNIETE SERCE '

WSPANIALY
WYSZEDt!!!
GRATULACIJE!!

DZIEKUJEMY
MAKSIOWI
| JEGO MAMIE !!!

SMACZNEGO !



