MEDENI ANGELČKI, Miklavži, parkelni..
VESELI DECEMBER – MEDGENERACIJSKO DRUŽENJE

Z učenkami OŠ Bistrica smo pripravili delavnico peke medenega peciva v sodelovanju z Domom Petra Uzarja in Ljudsko univerzo Tržič. Pekli smo angelčke, Miklavže in parkelne.  Po celem domu je slastno dišalo po našem medenem pecivu. 
Kdaj?  30. november 2010
Kje?     Dom Petra Uzarja Tržič

Kdo?  Učenke devetih razredov: Maja Rozman, Leja Čeh, Elvisa Markišič, Klavdija Godnov, Nuša Alič, Ida Blažič in oskrbovanke DPU.
Mentorice: Majda Fiksl, Nataša Bergant, Marjeta Šumič.
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Pripomočki: VALJAR, NOŽEK, POSODE, VREČKA za krašenje, PEKI PAPIR.
Šablone:
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Literatura: Potočnik, F. (2004). Parkelj in Miklavž. Unikat, 5 (26), 12-15.
	Navodilo za delo:
	Sestavine:
	Slika:

	1. Počasi segrejemo in mešamo:

OHLADIMO!
	15 dag medu

25 dag sladkorja

5 žlic mleka
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	2. Ohlajeni zmesi dodamo:

PREMEŠAMO!
	1 jajce

1 vanilijev sladkor
½ žličke cimeta

mleti klinčki
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	3. Dodamo še:

PREGNETEMO v gladko testo in razvaljamo na 5mm debelo, izrežemo po šabloni, namastimo pladenj.

PEČEMO: 175°C, 10 min-v ogreti pečici
	12 dag masla
50 dag moke

3 dag kakava

2 čokoladna pudinga

1 pecilni prašek
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	4. Okrasimo OHLAJENE piškote s SLADKORNIM LEDOM:

Krasimo z:
mrvice, kokos, orehi, čokolada…

	1 jajčni beljak
Sladkor v prahu
Jedilne barve(rdeča, zelena)

ali
barve v tubi za krašenje tort
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Parkeljna premažemo s čokoladno glazuro, Miklavža pa s sladkornim ledom. Okrasimo po želji.
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Vsi udeleženci smo se na koncu okrepčali s sokom in se posladkali s pečenimi piškoti. 

Poročilo zapisala: Majda Fiksl, mentorica prostovoljnega dela na OŠ Bistrica

