Projekt Radimo 1 ucimo

IZRADILI: 2.THK
SKOLSKA GODINA: 2024./25.
SREDNJA SKOLA ZABOK



Projekt Radimo i u¢imo

Dana 27. rujna 2024. godine smo sa prof. Komin i prof. Vrani¢ radili:
* marmeladu od bundeve, dunje i jabuke te

* lovacku salatu




Izrada domace marmelade

Sastojci:
* 1,3 kg ociscene bundeve

1 kg jabuka

300 g ociscenth dunja

600 g Secera

* zacini po zelji: cimet, muskatni orascic



Priprema

1. Bundeve, jabuke i dunje narezite na manje komade, stavite ih u veliki lonac,

posijte ih Secerom pa ostavite da sve skupa odstoji 1, 2 sata.

2. Zatim, lonac stavite na vatru i pustite da kuha sve dok voce ne omeksa,

otprilike sat vremena, ovisno o zrelosti 1 sorti voca.

3. Stapnim mikserom usitnite voc¢e da dobijete kremastu marmeladu pa nastavite

kuhati dalje do Zeljene gustoce.

4. Pred kraj kuhanja umijesati zacinit po Zelji, svakako cimet, a ostalo moze po

ukusu.
5.  Marmeladu ulijjte u Ciste, sterilizirane i tople staklenke.
6. Pasterizirajte 15 minuta na 100 °C.

7. Cuvati na tamnom i hladnom mjestu.









Izrada lovacke salate

Sastojct:
* 3 kg rog paprike
* 0,5 kg mrkve
* 1 litra pasirane rajcice
* 150 g Secera
* 2 Zlice papra
* 3-4- Cesnja Cesnjaka
* svezanj persina
* 200 ml razrijedenog alkoholnog octa
* 200 ml ulja

e 2 7lice soli




Priprema

1. U vecu posudu ulijte ulje, kad zakipi dodajte mrkvu koja je oguljena i narezana na kolutice (poprziti 5 minuta)
2. Papriku ocistite 1 narezite na rezance 0,5 cm.

3. Sipajte u masu rajcice i mrkve.

4. Smjesi dodajte Secer, papar, narezani cesnjak, ljuti feferon, ocat, sol i sitno narezani list persina.

5. Smjesu jos kuhajte 20 minuta da se paprika ne raspadne.

6. Vrucu smjesu punite u staklenke koje su zagrijane 15 minuta na 120 °C.

7. Cvrsto zatvorite 1 jos 15 minuta stavite u pecnicu na 100 © C da se pasteriziraju.









Izrada Zagorskog svjezeg sira

* Dvije litre mlijeka ulili smo u staklenku te
mlijeko zatvorili 1 ostavili na sobnoj

temperaturi 3 dana.

11



Nakon nekoliko dana mlijeko se ukiselilo.

Na povrsini se stvorilo vrhnje koje smo pokupili 1
prebacili u posebnu staklenku, a grus kojt se nakupio smo

prebacili u lonac.

Lonac smo zatim stavili na laganu vatru, na otprilike 40

stupnjeva.

Grus je nekoliko sati stajao na laganoj vatri. Nakon
nekoliko sati gru§ smo prebacili u cjedilo te maknuli visak

tekudine
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Izrada Zagorskog svjezeg sira

* Nastali svjezi sir smo preokrenuli na
tanjuri¢ 1 nas domaci zagorski svjezi

sir je bio spreman.
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Kiseljenje kupusa

* Nasi uCenici 1.U razreda s prof. Dartjom Vrdoljak okusali su se u izradi kiselog

kupusa.
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Kiseljenje kupusa

Zreli kupus, c¢vrstih glavica, ocistiti od ostecenih listova i
ostrim nozem izdubiti “korijen”. Napravljeno udubljenje
ispunitt solju.

Dno posude posuti sol i na to slagati posoljene glavice
kupusa, u prostore izmedu glavica staviti cetvrtine kupusa ili
po zelj jos manje dijelove.

Kad smo poslagali sav kupus, jos dodatno posolimo sadrzaj
bacve i dodamo vode da kupus bude gotovo sav u vodi. Ne
treba biti sav stoga $to e se njegov volumen smanjiti pa ¢e
“sjest’” u bacvu u ¢emu mu pomazu utezi

Nakon nekoliko dana treba kupus prekontrolirati i dodati
vode, ako je potrebno, a u sljedecim danima skupljati pjenu
koja se stvara na povrsini vode.

Kupus spremljen na taj nacin u dobrom prostoru moze trajati
do kasnog proljeca ako ga zbog visokovrijednih sastojaka i
finoce prije toga ne potrosite.

15



Izrada etiketa

* [zradili smo etikete s potrebnim deklaracijama proizvoda kako bi drugi znali osnovne informacije o

proizvodu te smo 1h ukrasili kako bi proizvod zainteresiramo druge, a najbolje etikete su ispisane i zalijepljene

na same s proizvode
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Sto smo naucili?

* kako spremiti razne domace specijalitete, u
nasem slucaju marmelada, lovacka salata,

domaci svjezi sir te kiseli kupus

* kako raditi kao zajednica 1 biti slozni

* kako koristiti razne strojeve i tehnike rezanja
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Hvala na paznji

EMA SAKANOVIC, 2.THK RAZRED
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