PRAKTIČNA VAJA: JOGURTOVE MIŠKE
Ker v času pusta cvremo različne jedi, boste tokrat naredili ocvrte jogurtove miške.
PONOVITEV: 
Sestavine iz recepta razvrsti glede na vsebnost hranilnih snovi v skupine. 

JOGURTOVE MIŠKE
SESTAVINE:
1 jajce, 1 navadni jogurt, 1 žlička naribane limonine lupine, 60 g sladkorja v prahu, 2 lončka moke, ščepec soli, ½ pecilnega praška;
olje za cvrenje, sladkor za posip

PRIPRAVA:
V skledi zmešamo jajce, limonino lupinico in jogurt. Dodamo sladkor v prahu, moko c pecilnim praškom in sol ter vse dobro premešamo. Počiva naj 30 minut.
Olje za cvrenje segrejemo na 180°C. Dovolj je vroče takrat, ko okoli ročaja suhe lesene kuhalnice nastajajo mehurčki, če jo pomočimo v olje. Žlico najprej pomočimo v vroče olje (prej mora biti suha!), nato zajamemo testo in ga spustimo v olje. Ko so miške zlato rjave na eni strani, jih obrnemo in ocvremo še na drugi strani. Poberemo jih iz olja in položimo na krožnik, prekrit s papirnato brisačko. Ohlajene po želji potresemo s sladkorjem.
NALOGA: Poišči na internetu še vsaj pet pustnih jedi in jih zapiši v zvezek.
[bookmark: _GoBack]Za eno jed si prepiši tudi sestavine.
