Pozdravljeni, moji kuharji in kuharice!
Tema ure:  Toplotna obdelava živil
Cilj ure:  spoznati postopke toplotne obdelave živil

Pretekli teden ste že praktično pripravljali jedi po posameznih postopkih. Vse naloge so bile odlično opravljene. Danes boste s pomočjo učbenika samo rešili naloge v delovnem zvezku. Porabili boste največ 10 minut. 
Naslednjič pa spet malo praktičnega dela.
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V učbeniku na str. 54 do 57 boste prebrali o toplotni obdelavi živil.
https://issuu.com/visart.studio/docs/gospodinjstvoucbenik6
Določena živila lahko pripravljamo na več načinov, kar boste opazili pri reševanju DZ na str. 52 in 53.
Za napisana živila izberite možne načine toplotne obdelave (podčrtaj, kar se ti zdi prav, možnih odgovorov je več).
Npr.: krompir 
· kuhanje
· pečenje
· praženje
· cvrtje………
Lep pozdrav do naslednjič. 
image1.jpeg




image2.jpeg




image3.jpeg




