4.in 5. razred / 3. poskus 2020/2021

PRIPRAVIMO OZIMNICO

PRIPOMOCKI: 5 limon (ali pomarand), 5 jabolk, 5 hrusk, Sop

grozdja, papirnate brisace, lupilnik, deska, ravnilo, noz,

tehtnica, peki papir, flomaster, pekaci za pecico, pecica

PRI LUPLJENJU IN REZANJU SADJA NAJ TI POMAGA ODRASLA OSEBA.

Namesto pecice lahko uporabis susilnik sadja. Susenje sadja traja nekaj dni.

1. Sadje dobro operi. 2. Oprano sadje osusi s papirnatimi

brisa¢ami.
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4. Oglej si lupine sadezev. Vsako lupino

zmeckaj v dlani. Dlan potem povohaj.

5. Olupljeno in neolupljeno sadje narezi
na rezine. Rezine naj bodo debele
polcm, 1 cmin 1,5 cm. Za vsako
debelino jih narezi vec in potem izmed
njih izberi najlepso.

Izbrane rezine bodo za poskus, ostale

pa za degustacijo.

6. Izbranim rezinam dodelimo oznake: L
za limono, J za jabolko, H za hrusko.
Debeline rezin oznac¢imo z 1 (najtanjso), 2
(srednjo) in 3 (debelo). Oznaka H1 pomeni
najtanjso rezino neolupljene hruske, H1*

pa najtanjso rezino olupljene hruske.
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7. Stehtaj izbranih 18 rezin sadja in
5 grozdnih jagod. Podatke zapisi v

preglednice, ki so na koncu navodil.

8. Na pekace razgrni peki papir.
Ko rezino sadja ali grozdno jagodo
stehtas, jo polozi na peki papir. Zraven

zapisi njeno oznako.

9. Ostale rezine polozi na druge,
degustacijske pekace. (Po)suseno sadje s
teh pekacev lahko med susenjem

degustiras (okusas in pojes).

2020/2021

PRIPRAVIMO OZIMNICO

10. Pecico pripravi za susenje sadja.
Temperatura v pecici naj bo najvec 50 °C

in ventilator vkljucen.

11. Pekace vstavi v pecico. Sadje med
susenjem veckrat obrni (enkrat na dan).
Rezine z degustacijskih pekacev lahko

okusas.
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14. Ko se oznacene rezine posusijo, jih
pusti na zraku. Ponovno jih stehtaj po 7
in 14 dnevih (1 tednu in 2 tednih) po

) koncu susenja. Podatke zapisi v

preglednice. Kaj ugotovis?

12. Ostalo ti je Se nekaj sadja. V pesti
mocno stisni rezino limone, potem se

jabolka in hruske. Kaj se zgodi? V pesti
stisni tudi nekaj grozdnih jagod. OZNAKE REZIN:

SADJE: @) —> J
Q—1L
V—>H

DEBELNA: 05 cm ——» 1

Tem —» 2

13. Vsakih 24 ur od zacetka susenja 1,5cm —» 3
ponovno stehtaj oznacene rezine sadja in
grozdne jagode ter podatke vpisi v OLUPLJENA: *

preglednice. Susenje zakljuci po 4 dnevih.

. ~ 14. PO KONCU
13. ENJE PO ... °
masa rezin LIMONE [g] 3. SUSENJE PO SUEE A
C debélma oznaka sveze |1 dnevu 2 dnevih 3 dnevih 4 dnevih ! 2
rezine teden tedna
'-£ 0,5cm L1*
L
= Tem  L2*
)
—
O 15cm L3*
w
E 0,5cm L1
3
% 1cm L2
O
LéJ 1,5cm L3
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_ " 14. PO KONCU
13. SUSENJE PO ... ~
masa rezin JABOLKA [g] SUSENJA
li 1 2
é deb? na oznaka sveze |1 dnevu 2 dnevih 3 dnevih 4 dnevih
rezine teden tedna
"5 0,5cm  J1*
e
= Tem  J2*
)
—
O 15cm J3*
w
E 0,5cm J1
3
% 1cm J2
O
LéJ 1,5 cm J3
_ y 3 14. PO KONCU
13. <
masa rezin HRUSKE [g] 3. SUSENJE PO SUSENJA
D debelma oznaka sveze |1 dnevu 2 dnevih 3 dnevih 4 dnevih ! 2
rezine teden tedna
'-£ 05cm H1*
L
o Tem  H2*
]
—
O 15cm H3*
L
E 0,5 cm H1
3
% 1cm H2
o
% 1,5 cm H3
masa GROZDNIH JAGOD y .
13. SUSENJE PO ... 14 PQ KONCU
[g] SUSENJA
& se |1 dnevu|2 dnevih |3 dnevih | 4 dnevih| __ | ;
oznaka sveze nevu nevi nevi nevi teden cedi
G1
G2
G3
G4
G5
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RAZMISLI, PREIZKUSI, POISCI, VPRASAJ ...

BE LLLLLe VDew

L R-R IR RR

Kaj se v pecici dogaja s sadjem?
Kje shranjujemo posuseno sadje? Zakaj?

Katere sadne rezine se posusijo hitreje, olupljene ali neolupljene? Kaksno vlogo

ima lupina pri sadju?

Katere sadne rezine se posusijo hitreje, tanke, srednje ali debele?

Katero sadje se najdlje susi? V ¢em se to sadje razlikuje od ostalega?

Kako so sadje susili véasih, ko Se niso imeli elektri¢nih pecic in susilnikov?

Kako z drugo besedo imenujemo posuseno grozdje?

Kaj pomeni beseda degustacija? Ali imata sveze in posuseno sadje razlicna okusa?

Posusis lahko Se pomarance, kakije, slive ... Ce bos susil kakije, narezi se nezrele in

jih posusi. Kakiji bodo dozoreli med susenjem.
V kuhinji uporabljamo se druge posusene sestavine hrane. Katere?

V ¢em se lupina limone razlikuje od ostalih lupin? Kako limonino lupino

uporabljamo v gospodinsjtvu?
Kaj se zgodi z rezinami sadja, ¢e je temperatura v pecici visja od 100 °C?
Kako bi postopek susenja sadja pospesili?

Kaj se zgodi z rezinama svezega in posusenega sadja, Ce ju pustis na zraku nekaj

tednov?
Kaj je ozimnica in zakaj jo pripravljamo?
Kako se lahko shranimo sadje za ozimnico?

Kdo je avtor dela Pehar suhih hrusk? Kaj nam to delo sporoca?
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