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Nézov projektu:
,Zelené sviatky a vyznamné dni v Skolke s pomocou projektovej metody a zazitkovym
vzdelavanim”

Projekt cime:
,,2.0ld iinnepek és jeles napok projektmoddszerrel és élménypedagogiaval az 6vodaban”

Nazov podujatia: Zelena kuchytia - Sisky
A rendezvény cime: Zoldkonyha - Fank

Miesto a datum konania:
Cirkevna Materska Skola bl. Sary Salkahazi s vyu¢. jazykom mad’.
Moldava nad Bodvou, SR
0.2.2018

Projekt helyszine és ddtuma:
Boldog Salkahazi Sara Egyhazi Ovoda, Szepsi, Szlovéakia
2018.2.9
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Vo februari boli v skdlke faSiangy. RodiCov sme poprosili, aby na tato dolezita

udalost’ pripravili so svojimi detmi faSiangové Sisky.

FaSiangové SiSky

500 gpolohruba muka

2,5 dkgcerstvé drozdie

1 PL praskovy cukor

3,5 dI mlieko

1 ks vajce

1PL rum

1 KL

Olej alebo mast’ na pecenie

Zohrejeme si 100 ml mlieka, zmieSame ho s cukrom a drozdim.

Do misky nasypeme muku, sol’, praSkovy a vanilkovy cukor. Priddme kvésok, vajicka
a zvysné mlieko. Vypracujeme cesto, do ktorého nakoniec vmiesame rum. Cesto
prikryjeme a nechame 40 minut kysnut'.

Potom cesto rozvalkame na hribku cca 1 cm a vykrajujeme z neho kolieska s
priemerom 7 cm. Nechame ich este 20 minut kysnut'.

V panvici s pokrievkou si rozohrejeme olej, stiahneme ho na niZsi plamen a pecieme
ich z kazdej strany cca 1,5 aZ 2 minuty. Upecené §iSky vyberame na papierovu utierku.
Posypeme ich praSkovym cukrom a poddvame s dZemom.
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Februarban farsang volt az o6vodaban. A sziilok feladatul kaptak, készitsenek
gyermekeikkel farsangi fankot erre a fontos eseményre. ime 1 recept a sok koziil.

Hagyomanyos farsangi fank

e 500 g finomliszt

o 2.5 dkg friss élesztd
e 1ekcukor

e lekrum

o 35dltej

e 1dbtojas

1. A tejbdl kiontliink egy decit, és meglangyositjuk. Feloldjuk benne a cukrot, és
belemorzsoljuk az élesztot.

2. Ha felfutott, hozzaontjiik a liszthez.

3. Hozzédadjuk a maradék tejet is, a tojast €s a rumot. Fakanallal elkezdjiik verni, és jo 10
percen at dolgozunk rajta, mig holyagos, sima tésztat nem kapunk.

4. A tetejére szorunk egy kis lisztet, €s letakarva, meleg helyen duplajara kelesztjiik.

5. Ha kész, lisztezett deszkara boritjuk, kinyujtjuk 2-3 cm vastagra, és kiszaggatjuk. A
lehullo tésztaszéleket ujra 0sszegyurjuk, és kiszaggatjuk.

6. Ismét letakarjuk, és fél oran at kelesztjiik ugyanolyan meleg helyen.

7. Ha kész, felforrositjuk a zsirt, és a fankokat fejjel lefelé (tehat azzal az oldallal, ami
eddig a deszkan volt) a forrd zsirba tessziik. 2-3 perc utan, ha mar szép piros az alja,
megforditjuk (ha elég jol dolgoztunk, ¢s mély a labasunk, maguktdl megpordiilnek,
amint hozzajuk értiink).

8. Lecsopdgtetjiik, és még melegen fogyasztjuk dket.
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