PEKA PUSTNIH KROFOV 
IN 
POSLIKAVA BENEŠKIH MASK

Z učenci OŠ Bistrica smo pripravili delavnico peke pustnih krofov in poslikava beneških mask v sodelovanju z Domom Petra Uzarja in Ljudsko univerzo Tržič. Krofe smo polili s čokolado in jih okrasili z barvnimi bonbončki in mrvicami. Maske pa smo med vzhajanjem krofov pobarvali in okrasili z bleščicami.
Kdaj?   Sreda, 2. marec 2011
Kje?     Dom Petra Uzarja Tržič

Kdo?  Učenci in učenke devetih razredov: Kaja Benegalija, Jera Leban, Jure Likozar, Jaka Zupan, Valentina Petoš, Rok Bujanovič, Katja Jančič in oskrbovanke DPU.
Prisotne mentorice: Majda Fiksl, Nataša Bergant, Marjeta Šumič
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SESTAVINE:
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35 dag gladke bele moke tip 500
15 dag ostre moke
2,5 dag svežega kvasa
2,5 dl mlačnega mleka
0,5 dl olja
4 rumenjake
1 žlica kisle smetane
1 vanilin sladkor
3 dag rjavega kristalnega sladkorja
3 jedilne žlice ruma
nastrgana lupinica ene limone
ščep soli                                                   
olje za cvrtje
marmelada za nadevanje
Vanilin sladkor in mleti sladkor za posip

POSTOPEK: 

V kruhomat damo mlačno mleko, olje, rum, rumenjake, kislo smetano, sol in vanilin sladkor. Na vse to stresemo moko, nanjo pa limonino lupinico, rjavi sladkor in kvas. Aparat nastavimo na program za gnetenje ali pa gnetemo ročno. Medtem ko aparat dela testo pripravimo delovno površino. Na veliko leseno desko pogrnemo prt in ga malce pomokamo. Ko je testo gotovo ga stresemo na desko in malce z roko pregnetemo. Oblikujemo štruco,ki jo razrežemo na 12 enakih delov. Vsak košček vzamemo med dlani in ga oblikujemo v kroglico, kroglico pa v krof. Vsi krofi naj na deski vzhajajo najprej 15 minut na eni in nato 15 minut na drugi strani. Ves čas naj vzhajanja naj bodo pokriti s prtičem.
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V posodo damo olje in ga segrejemo. Olje ne sme biti prevroče. Pravo je takrat, ko vanj potopimo ročaj kuhalnice in se ob njem počasi dvigujejo mehurčki. V tako olje polagamo krofe z vzhajano stranjo in posodo pokrijemo. Ko so ocvrti na eni strani, jih obrnemo in v nepokriti posodi cvremo se po drugi strani. Poberemo jih iz olja in jih damo na papirnat prtič da se ohladijo. Ohlajene s pomočjo testomata napolnimo s poljubno marmelado in potresemo s sladkorjem ali polijemo s čokolado. Mi pa smo jih še [image: image6.jpg]
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dodatno okrasili z bonbončki in mrvicami.  
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Medtem, ko so krofi vzhajali pa smo pripravili na časopisnem papirju iz gipsa vlite beneške pustne maske. 
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Vsak si je izdelal svojo beneško masko. Nanjo smo narisali različne vzorce ter jo poslikali z akrilnimi barvami in uporabili pisano paleto barv z bleščicami. Beneške maske smo okrasili s perjem. Na zadnji strani maske smo vstavili zanko, tako da masko lahko obesimo na steno.
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Krofi so bili odlični, saj smo prav vse pojedli!

Zapisala: Majda FIKSL
