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UMESTITEV V SOLSKI OKVIR

Medpredmetna povezava (SOCI, NEJ,AN]J, SVZ)

Ena od razvojnih prioritet Sole: izboljsati prehranske in gibalne navade dijakov

Kompetence podjetnosti: opaziti priloznosti, ustvarjalnost, ucenje z izkusnjami,
eticno in trajnostno misljenje

Obelezitev dneva brez zavrzene hrane (24.4.)

GRM KUHA »ZERO WASTE«
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KDO2 3. LETNIK BIOTEHNISKE
GIMNAZLIE (3.AIN 3. B)

STARONOY CHEESECAKE

SOCIOLOGIJA:

Obrok: Sladica

Dijakom je bila v mesecu septembru predstavljena problematika zavrzene hrane

(nepravicni procesi, pretirana potrosnja, masovna proizvodnja in dolge verige ...). “‘m;omm

Dijaki najdejo/ustvarijo poljuben recept, ki vsebuje vsaj eno sestavino iz FO—.—
ostankov hrane (npr. ostanki pire krompirja, prezrela banana, goveje meso ali zelenjava iz juhe, .,,/ |

star kruh ipd.). Recept preizkusijo, zapisejo in jed fotografirajo. S tem dobijo [——

|-2 bonus tocki pri |. kontrolni nalogi.

910 g kremnega sira (sobna temperatura)
200 g sladkorja
160 g kisle smetane

male scli

1 Cajna Zlicka vanilijevega sladkorja
4 jajca (sobna temperatura)

Tematika se razsiri na ostale’predmete (medpredmetna povezava s POSTOPER:
tujimi jeziki’ §por’tno Vzgojo). Pefico segreiemo na 160 °C. Na dno tortnega modela damo peki papir




REZULTAT MP:
KNJIZICE RECEPTOV RECIKLIRANA KUHARIIA
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SODELOVANIE NA NATEGAIU

ANTORICA: KAJA DRAGAMN, GRM NOWO MESTO - CENTER BIOTEHNIKE IN TURIZMA

100 g trdega sira

40 g Sunke

50 g ostankov solate

300 g ostanka pire krompirja
2 jajet

20 g moke

60 g drobtin

dimljena paprika v prahu

olje

Ma mizo razgmemo plastiéne folijo in nanjo v obliki pravokotnika polazime liste solate, tako

da se popolnoma prekrivajo. Mato nanjo namazemo 1 ¢em debelo plast pire krompirja in nanj
polaZimo rezine sira. Po sredini naloZimo Se rezine Sunke. Folijo malce privedigneme in
zafnemo zvijati susi. Zvijamo ga previdno, da se vsebina ne razdre. Na koncu sudi razrezemo na
5 em dolge valje in damo v hladilnik.

Pripravimo sestavine za paniranje. Razivrkljamo jajei. Majprej damo susi v moko, patem v jajca
in na koncu v drobtine. V drobtine lahko dodame dimljeno papriko. Postopek ponavimo dvakrat.

Sugi nato za 20 minut postavimo v zamrzovalno skrinjo, da se strdi. Delno zamrznjen susi
cvreme priblizno § minut na vsaki strani. Ocvrtega serviramo z omako po nasi izbiri [na primer s
tatarsko). Sugipadek je najbolj§i postrezen fe topel.
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Ekosola

Najboljsi recepti za manj zavrZene hrane,
8. 3tevilka

RECIKLIRANA PISCANCIA POSLASTICA

AVTORICA: Monika Ferk, Kmetijska $ola Grm in biotehnidka gimnazija

MENTORII: Neva Vréko Novak, Rebeka Pirnar in Damir Skerl

SESTAVINE ZA 24 PISCANCIIH KROGLIC:

400 g kuhanega pid¢anéjega mesa (ostanek hrane)
12lica olja

1&ebula
80 g drobtin ali starega kruha (( hrane)

100 g naribanega sira

2 jajei
3 zlice sesekljanega peterdilja
¥ 2licke soli
% 2li¢ke popra
SESTAVINE ZA PANIRANIE
olje za cvrtje
moka
2 jajei
| drobtine ali nariban star kruh (ostanek hrane)

sezam

PRIPRAVA:

V ponvi segrejemo olje in na njem i j &ebulo. O imo in delno

Ostanek pis¢anéjega mesa vme inga j na kostke. Meso lahko
natrgamo tudi z vilicami ali z metlicami roénega mesalnika. K mesu dodamo preprazeno ¢ebulo,
sol, poper, drobtine, petersilj, jajci in nariban sir. Me3amo le toliko ¢asa, da se sestavine zaénejo
povezovati v enotno maso.

1z pid¢anéje mase z rokami oblikujemo kroglice (20 do 30 gramov). Kroglice paniramo dvakrat,
da nam med cvrenjem sir ne uide ven. Kroglice k v jajca ter p j v
mesanici drobtin in sezama. Kroglice ponovno potopimo v jajca in drobtine s sezamom.

Olje za cvrtje segrejemo na 170 stopinj Celzija in cvremo kroglice dve do tri minute. Ocvrte
kroglice imo in poloZimo na i brisatke, da vpijejo odveéno maséobo.

PREDLOG ZA POSTREZBO!
Kroglice nanizamo na nabodala in jih postrezemo skupaj s poljubnimi omakami.
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» OBJAVA KOT OSVESCANJE DRUGIH
IN OCENA ZA IZDELEK DIJAKOV

(prej seznanitev s kriteriji)

SUSHIPADEK:

x @ o arness

PROTEINSKA PICA:
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https://www.ksgrm.net/komu-di%C5%A1i

DAN BREZ ZRURZENE HRANE - POVEZAVA
L DIJAKI PROGRAMA SLASCGICAR,
NARAVOVARSTVENI TEHNIK IN NPI

* POSTAVITEV STOJNICE od dnevu brez zavrzene hrane v mesecu aprilu

Kljucno je sodelovanje z dijaki programa slascicar - navdih so tudi gimnazijski recepti

Dijaki programa NT in NPI poskrbijo za osvescanje, okrasitev in izvedbo stojnice




=3 ey

ZAPISI SVOJ PREDLOG
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GLASUJ IN NE ZAVRZI!
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HVALA ZAVASO POZORNOST!



