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BESZAMOLO

Tanulokor
Sussiink-fozziink valamit!”

Alapadatok felsorolédsa:

Helyszin: 7681 Hetvehely, Petéfi utca 2. Hetvehelyi Ovoda

Id6pont: 2022. februar 25. 09:00 6ra

Résztvevok, meghivottak: 6vodas korti gyermekek

Léatogatok szama: 19 {6 ebbdl a konzorcium teriiletén €1 17 {6 (Hetvehely 13 £6, Okorvolgy 4

{6, ebbdl 8 £6 nd)
Kontakt személy: Loki Karolyné Telefonszam: 73-578-528,
e-mail cim: szervezes@hetvehely.hu

Tevékenységek:

Az esemény célja TOP-5.3.1-16-BA-2017-00008 palyazat keretén beliil Onszervezddd
tanulokor 1étrehozasa és mukodtetése.

A telepiilésen lezajlott interjuk, kozosségi beszélgetések alkalmaval mertilt fel az igény a Stit6-
f6zoklub tanulokor létrehozasa irant. A cél egy hagyomanyorzo, az iddsebb generacid
tudasatadasara épiilé 6nszervez6dd kor létrehozasa, mely a tagok tapasztalatara épil, ahol a
résztvevok rendszeresen Osszejonnek és az altaluk meghatarozott terv szerint adjak at
tapasztalataikat egymasnak, tanitjak egymast.

A résztvevOk megszolitasa/Osszehivasa tradiciondlis eszkozokkel tortént, meghivokkal,
plakatokkal. A bevonast célszerii kiegésziteni a személyes megszolitds hagyomanyos
moddszerével, mert az még elidegenedd vildgunkban is hatékony/hatdsos modszer. A
részvevoket jelenléti iv alairasara kértiik.

A hatodik alkalommal ismét az dvodas korosztaly bevonasa volt a cél. Tébb szempontbol is
fontosnak tartottuk a korosztalyukat is megszdlitani a programunkban, hiszen 6k a jovo
generacioja, szamukra kiemelten fontos a tudasatadas és az inspiracié a hagyomanyok
megismertetése €s megszerettetése okan is.

A farsang tnnepkoréhez kapcsoldéddan szerveztik meg a programot. Az elkészitendd
finomsagoknal fontos szempont volt, hogy a korosztalyuk szamara is konnyen elkészitheto,
kreativitasukat fejlesztd és jatékos tanulassal elsajatithato siitemények legyenek.

A térségben nagyon sok a hatranyos helyzetii csalad, akik nem mindig engedhetik meg
maguknak az otthoni siitést, féleg dragabb alapanyagokbol (dio, aszalt gyiimolesok), igy a
gyerekeknek probaltunk egy kis kiilonlegességet is
bemutatni, nem csak a hagyomanyos siitiket.

Az édességek elkészitésében az dvoda felndtt dolgozoi
segitettek a gyerekeknek.

SZECHENYI @
Eurépai Unié

Eurépai Szocidlis

Alap

MAGYARORSZAG
KORMANYA BEFEKTETES A JOVOBE

.’."
@



SZECHENYI Bukkosd Kbzség és vonzaskorzetének helyi identitas és kohézio erésitése
TOP-5.3.1-16-BA-2017-00008

1. Zserbogolyd
Hozzavalok:
A golydkhoz:

e 20 dkg haztartasi keksz

o 18 dkg baracklekvar

e 15 dkg daralt dio
A mazhoz:

e 20 dkg étcsoki

e 1 evOkanal étolaj
Elkészités:
A daralt kekszet és a didt rakd egy talba, és adj hozza annyi lekvart, hogy jol formézhato
masszat kapj. Tedd koriilbeliil 1 6rara a hiitobe, majd pihentetés utan formazz koriilbeliil 3-4
centi atmérdja golyokat.
A mazhoz az étcsokit vizgdz felett olvaszd meg, keverj hozza egy evokanal olajat. A forrd
mazba villaval martsd be a golyokat, csepegtesd le, és rendezd egy talcara. Tedd a hiitébe, hogy
megdermedjen. A tetejére szorhatsz még daralt di6t.

2. Trépusi gytimoleskenyér
Hozzéavalok:

e 10 dkg kandirozott narancshéj

e 10 dkg kandirozott citromh¢j

e 15 dkg Rama margarin

e 10 dkg porcukor

e 5 dkg kristalycukor

e 1 db citrom reszelt héja

e 3 dbtojas

e 15 dkg liszt

e | csipetnyi siitépor

e | csomag vanilias cukor
Elkészités:
A tojasokat szétvalasztjuk. A fehérjét egy nagyobb talba tessziik, a tojasok sargajat pedig egy
bogrébe. A fehérjéhez hozzaadjuk a kristalycukrot. A narancsot lereszeljiik. A lisztet
atszitdljuk, a siit6porral, az aszalt papayaval és a mangoval Osszekeverjiik.
K ézi mixerrel habosra keverjiik a puha Ramat az atszitalt porcukorral, a citrom lereszelt héjaval
és a vanilids cukorral. Miutan kihabosodott, egyesével belekeverjik a tojasok sargajat.
A kristalycukorral krémes habba verjik a tojasfehérjét.
Rékanalazzuk a tojasfehérje 1/3-a4t a Ramas alapra, fakanallal finoman Osszekeverjiik, majd
hozzaadjuk a tobbi fehérjét és Osszeforgatjuk. 3-4 keverés
utan ratesszik a lisztes keverék felét és a maradék lisztes
keverékkel teljesen egynemiivé keverjiik.
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A tésztat egy Ramaval kikent és belisztezett gylimdlcskenyérformaba toltjikk és a tetejét
elsimitjuk. Elémelegitett siitoben 180 °C-on 30-35 percig siitjiik. Kicsit hiilni hagyjuk, de még
melegen kiboritjuk a formabol és egy konyharuhaval letakarva hagyjuk teljesen kihtilni. A fehér
csokoladét megolvasztjuk és a tetejére csurgatjuk. Szaritott tropusi gyiimolesokkel diszitjiik.

3. Citromos-tejfolos muffin
Hozzavalok:

e 6 dkg finomliszt

o 1 ek stitopor

e 0.5 kk szodabikarbona

e 15 dkg porcukor

e 1 csomag vanilids cukor

e 1 db citrom (leve és reszelt héja)

e 2 dl tejfol

e 2 dbtojas
e 0.5 dl napraforgd olaj
Elkészités:

Egy talban vegyitsd a szaraz hozzavalokat, tehat a lisztet, a stitéport, a szodabikarbonat, a cukrot
és a vanilias cukrot, valamint a citrom reszelt héjat. Egy masik edényben kissé verd fel a tojast
a joghurttal, a citrom levével és az olajjal. Ovatosan dolgozd 6ssze a két keveréket.

Egy muffin siitét bélelj ki kapszlikkal, és mindegyik mélyedésbe kanalazz a homogén
masszabol. Csak haromnegyedig toltsd, mert siités kozben a tészta megemelkedik. Told
eldmelegitett siitébe, és 170 fokon koriilbeliil 15-20 perc alatt siisd meg. Miel6tt kivennéd,
teszteld. Szurj bele egy hustit, és ha morzsalék nélkiil huzod ki, a muffin elkésziilt.

4. Kokusz goly6d
Hozzéavalok:
e 50 dkg daralt keksz
e 4 dkg kakadpor
e 20 dkg porcukor
e 20 dkg kokuszreszelék
e 25 dkg margarin
e 2dltej
Elkészités:
A hozzéavalokat a kokuszreszelék kivételével alaposan Osszegyurjuk, majd fél orara hitdbe
tessziik. Nedves kézzel gombocokat formalunk bel6le, amiket kokuszreszelékbe forgatunk.
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5. Amerikai fank
Hozzéavalok:

e 260 g finomliszt

e 100 g lagy vaj vagy siitomargarin

e 130 g cukor

e 1 csomag vanilias cukor

e 250 mltej

e 3 db egész tojas

e 1/2 teaskanal s6

e olaj a siitéshez
Tetejére:

e durvara daralt vanilis, fahéjas cukor amiben megforgatjuk a friss meleg fankot

e 1-2(100-250g ) tabla jo mindségli tej — vagy étcsokoladé olvasztva és par evokanal tej.)

e cukormazak, lekvar, porcukor, dekor cukorkak stb.
Elkészités:
Mély keverdtalba teszem a fank 6sszetevoit kb. 5 perc alatt kidolgozom, dagasztom géppel vagy
kézzel a tésztat. Enyhén lisztezett feliileten 1,5-2 cm vastagsagira nyujtom a tésztat. Egy
nagyobb pogdacsa szaggatoval, vagy poharral fankokat szaggatok a tésztabol és kis kupakkal,
vagy kisziréval kiszaggatom a fankok kozepét is. A fankok kozepét kis fank golydnak siitom
majd ki, igy azokat nem gyurom ujra ssze a maradék tésztaval. Egy kisebb serpenydben
bdséges mennyiségli olajat melegitek. Fontos, hogy forro legyen az olaj amikor elkezdjiik siitni
a fankokat, de rogton, ahogy behelyezziik 6ket, mar vegyiik is vissza a hdmérsékletet kozepes,
alacsonyabb fokozatra, hogy ne égjenek meg a fankok, hanem egyenletesen atsiiljenek beliil is.
Mindkét feliiket aranybarnara siitjiik par perc alatt. A kész fankokat jol lecsOpogtetve a
felesleges olajtdl konyhai papirtorldre szedjiik. Még melegen megforgatjuk a fahéjas cukorban,
ha olvasztott csokival szeretnénk késziteni, akkor kicsit hiiltebb allapotban martsuk be a
fankokat az olvasztott csokiba és utana hagyjuk a csokit megszilardulni.

Vidam hangulati program volt, a csillogé szemeket és a szorgos kis kezeket 6rom volt latni.
Reméljiik valahol sikertilt eliiltetni az gyerekekben a k6zos késziilodés, a siités iranti vagyat és
a hagyoméanyok megérzésének fontossagat. A finomsagok kostolasa sem maradt el €s az ovisok
a sziileiket is meglephették az otthonra készitett siiteményeikkel.

A projekt célja jol megvalosult a tanuldkor 1étrehozasaval, hiszen a lakossag igényére épitve
jott 1étre és a megjelentek aktiv résztvevok voltak. Jo kozosségfejleszté program alakult ki.
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szakmai vezetd
2022. februar 26.

SZECHENYI @
Eurépai Unié

Eurépai Szocidlis

Alap

MAGYARORSZAG < o
KORMANYA BEFEKTETES A JOVOBE

{
ho



