
KREATIVNO PREŽIVLJANJE PROSTEGA ČASA 

6. 4. – 9. 4. 2021 

 

Z vami delimo nekaj idej, kako si lahko zapolnite prosti čas v tem 

času šolanja na daljavo. 
 

Seveda ne pozabite na preživljanje časa v naravi! To je naš nasvet 

za vsak dan 😊 

 

 

 

 

 

Učitelji OPB 



 

USTVARJALNICA: Pomladni origami 

 

Video navodila si poglej tukaj.  

 

 

Prilagamo še postopek po korakih.  

Uživaj! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://video.link/w/LQzic


GOZDNA TOMBOLA 

Izlet v gozd je vedno dobra in prava 

izbira! Res, da je padlo nekaj snega, a 

vseeno smo preprič ani, da bo tale 

gozdna tombola zabava za celo druž ino! 

 

Ko je delo za šolo konč ano, si skupaj 

privošč ite sprehod v gozd in se igrajte 

igro.  

 

Pa da vidimo, kdo bo zmagovalec! 

 

TRI, ŠTIRI, ZDAAAJ! 

 

 

 



RAZGIBAJMO SE OB GLASBI 

Danes je č as za telovadbo. Poiskali smo 

super motivacijski video, ki ti bo 

pomagal, da dobro razgibaš svoje telo. 

 

K telovadbi lahko povabiš še koga od 

druž inskih č lanov. Tako bo še bolj 

zabavno! 

 

Veselo razgibavanje ti ž elimo! 

 

Tukaj zač neš 😊 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://video.link/w/mWzic


BANANINI PIŠKOTI S SUHIM 

SADJEM 

Da bo konec tedna še slajši si pribošč i 

zdravo sladico.  

POTREBUJEŠ: 

 2 banani 

 približno 10 žlic ovsenih kosmičev 

 2 žlici pirinih kosmičev 

 2 suhi slivi 

 2 suhi marelici 

 2 žlici kokosove moke 

 malo ruma 

 cimet 

 
NAVODILA: 

V skledi zmečkamo banani s pomočjo 
vilic. 

Dodamo cimet in rum. Dobro 

premešamo. Suhe slive in marelice narežemo 

na drobne koščke in dodamo v zmes. Po želji 

lahko dodamo tudi drugo suho sadje. 
Dosujemo tudi kokos. 

Dosujemo še pirine kosmiče, nato pa 

postopoma dodajamo ovsene kosmiče in sproti 
mešamo. 

Dodamo toliko kosmičev, da dobimo 
gostejšo maso, ki jo bomo lahko oblikovali v 

piškote. Masa ne sme biti preveč tekoča. 
Iz dobljene mase oblikujemo piškote s 

pomočjo dveh žličk. Piškote polagamo na 

pekač, obložen s papirjem za peko. 

Pečemo slabih 10 minut, v navadni 

pečici, ogreti na 180°C. Pečene piškote 
vzamemo iz štedilnika in jih pustimo na 

pekaču, da se ohladijo, ter šele nato ponudimo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mmm, deber tek! 

Vir: oblizniprste.si 

 


