DZIECKO W KUCHNI - CZY
WARTO?

Gotowanie, jak czytanie czy pisanie to umiejetnosc, ktorej nalezy
uczy¢ nasze dzieci. Kuchenne zabawy pomagajg rozwija¢ zdolnosci
manualne, matematyczne, logiczne dziecka. Wspierajg cierpliwosc,
doktadnos¢ i uczg pewnosci siebie. Nasze dzieci majg swoje miejsce w
kuchennych przestworzach. Pomysl|, jak czuje sie Twoje dziecko w kuchni.
Dzisiaj niespodzianka. Nie ma tradycyjnych zajec i nauki czytania. Dzisiaj
zapraszamy do kuchni
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Co nam daje wspolnie spedzony czas w kuchni:
Dlaczego warto zaprosic¢ je do swojego krolestwa i da¢ ponies¢ sie kulinarnym

dziataniom. Oto kilka powoddw, dla ktérych warto gotowac z dzieckiem, ktére
Z pewnoscig przekonaja kazdego rodzica do wspdlnego obierania, ubijania i
krojenia z najmtodszymi cztonkami rodziny:

e nauka zasad zywieniowych, czyli oryginalny i wciggajacy pomyst na

to, by wyjasni¢ dziecku, w ktérych produktach jest duzo witamin i
dlaczego warto je spozywac;

o okazja do Swietnej, wspdlnej zabawy;

e szansa na przekonanie malucha do sprobowania nowych smakdw;

e uczy wspotpracy z innymi osobami i zacheca do interakcji oraz
komunikacji niezbednej do wspdlnej realizacji zadania;


http://www.interaktywna.pl/zdrowie/dieta/podstawy-zdrowego-odzywiania-wedlug-doktor-katarzyny-stos/

o uszczesliwia malucha, ktéry ma okazje samodzielnie zrobi¢ rzeczy
przypisane dorostym, a to dla kazdego z nich ogromne wyrdznienie i
zacheta do dalszych aktywnosci;

« podczas wspdlnego gotowania sie rozmawia, dlatego to sposdb na to
by postuchac o problemach, planach, sukcesach i radosciach, czyli
zbudowac relacje i zaciesni¢ wiezi z dzieckiem;

o wspaniata okolicznos¢ by nauczy¢ dziecko, ze wspodlne spedzanie
czasu, a przy tym efekty tej pracy, mogaq sie okazac¢ mitym gestem
dla innych domownikéw. Razem upieczone ciasto czy ulubiona
potrawa taty, bedzie nie tylko jedzeniem, ale takze mitym
uzupetnieniem prezentu na imieniny, urodziny czy tak po prostu, bez
okazji — warto uswiadomic i nauczy¢ dziecko, ze robienie mitych

rzeczy dla innych ludzi to wspaniata zabawa i piekny gest;

« to nauka odpowiedzialnos$ci oraz zasad bezpieczenstwa, niezwykle
waznych w kazdym aspekcie zycia, takze w kuchni;

e rozwdj kreatywnos¢ oraz umiejetnosci planowania, na poczatek
obiadu, a kolejno innych, bardziej waznych aspektéw zycia.

Podczas gotowania z dziecmi warto pamietac o kilku istotnych kwestiach,

ktore zapewnig dziecku bezpieczenstwo i zdrowie. Przede wszystko nalezy
pamieta¢ o myciu rak. Niezaprzeczalnie powinno takze uwazac sie na gorgce
blachy czy ostre noze i sprzety kuchenne. Chwila nieuwagi moze doprowadzié
do tragedii, dlatego przyrzadzajac positki z dzie¢mi nalezy mie¢ oczy dookota
gtowy i nigdy nie traci¢ z nich dzieci. Jeszcze jedna wazna kwestia jest taka,
zeby zapomnieé na chwile o sprzataniu i nienagannym wygladzie kuchni -
podczas gotowania z dzie¢mi jest to po prostu niemozliwe i nie warto sobie
zaprzatac tym gtowy. Po co sie denerwowac?

Jak kreatywnie spedzac czas z dzieckiem w kuchni? Czyli zabawy w

gotowanie.
Proponujemy, aby dzieci towarzyszyty rodzicom w kuchni, pomagaty i

wspolnie spedzity fajny dzien. Na Wasze zdjecia czekamy jak zawsze.
Moze wspolnie ugotujecie obiad? A moze upieczecie razem ciasteczka?


https://www.prezenty.pl/prezent-dla-taty
https://www.prezenty.pl/prezent-dla-taty
http://babyonline.pl/gotowanie-z-dzieckiem,dieta-starszego-dziecka-artykul,5652,r1p1.html

Kruche ciasteczka z cynamonem

Skladniki na kruche ciasto:

2 szklanki maki pszennej, 1/2 szklanki cukru bragzowego, 250 g miekkiego masta, moze by¢ margaryna
ja ostatnio uzywam Kasi z Mastem, 2-3 zo6ttka nie dodaje biatek, bo ciasto jest wtedy za twarde, 1/2
tyzeczki proszku do pieczenia, 1/2 laski wanilii lub cukier wanilinowy, 1/2 tyzki startego $wiezego
cynamonu.

Przygotowanie ciasta

Wszystkie sktadniki na ciasto zagniatam. Mozna uzy¢ na samym poczatku miksera, a potem reszte
ugniatac reka. Ciasto musi by¢ dobrze wyrobione, potem i wktadam je na ok 30 minut do zamrazalnika.
Rozwatkowuje ciasto na cienkie placki i do dzieta. Wycinamy foremkami. Byty jeze, misie, lisy, 2 tosie,
gwiazdki, kwiatki i inne ksztatty. Piec okoto 10-15 minut na zloto w temperaturze 170-180 stopni

Przepis i
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Stodkie koperty z niespodzianka- nalesniki

Sktadniki:
e szklanke maki,
e 3jajka,
e 2 szklanki mleka,
o 11tyzke oleju,
e 500 g twarogu,
e 3 lyzki cukru,
e  pottyZki cynamonu,

e 250 ml $Smietany 30%,

e cukier puder,
e masto

Zaczynamy od posolenia jajek i wymieszania ich z mlekiem. Caty czas mieszajgc stopniowo dodajemy
make. Nastepnie rozgrzewamy patelnie i smarujemy jg lekko olejem. Za pomocg tyzki wazowe
rozlewamy ciasto na patelni. Teraz czas na farsz. Miksujemy twardg, dodajemy 2 tyzki $mietany, cukier
i cynamon. Na gotowych nale$nikach umieszczamy farsz i rozsmarowujemy po catej jego powierzchni.
Aby nalesniki byly rumiane, na patelni rozpuszczamy matg ilo§¢ masta, a nastepnie obsmazamy na niej
ztozone naleéniki. Jezeli chcemy dodatkowo udekorowaé nalesniki, ubijamy smietane.

Kanapka dla dzieci "Sowa"

Sktadniki

ciemne pieczywo, kromka

1 sztuka
masto
1 tyzka
twarozek
1 tyzka
jajko na twardo
0.5 sztuki
oliwki czarne
2 sztuki
papryka czerwona, maty kawatek
szczypiorek do dekoracji
0.5 peczka

satata zielona kilka lisci
4 listkow
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Zapraszamy na strone ,Gotowanie z dzieckiem”, gdzie znajdziecie 38 przepiséw do wyboru.

https://www.przepisy.pl/przepisy/szukaj/gotowanie-z-dzieckiem

Przepis na domowga minipizze

Skiadniki na farsz:
« 200 g sera mozzarella lub dowolnego sera z6itego,
6 plasterkow szynki,
8 czarnych oliwek bez pestek,
5 pomidorkoéw koktajlowych,
3 pieczarki,
1 czerwona cebula,
cwier¢ czerwonej papryki,
koncentrat lub przecier pomidorowy do posmarowania spodu,
gatgzka koperku, swiezy ogorek, rzodkiewka lub inne kolorowe sktadniki
do dekoraciji.

Sktadniki na ciasto:
« 300 g maki pszennej,
3 tyzeczki drozdzy w proszku,
1 tyzeczka soli,
0,75 szklanki cieptej wody,
2 tyzki oliwy.


https://www.przepisy.pl/przepisy/szukaj/gotowanie-z-dzieckiem

Sposéb przygotowania:

Do miski wsypac przesiang make i drozdze, a nastepnie dodac sél. Stopniowo
wlewac¢ wode, a nastepnie oliwe, drugg rekg podtrzymujgc naczynie, a matego
pomochika poprosi¢ o mieszanie maki tyzkg. Wyrabia¢ ciasto przez okoto 15
minut, do momentu, az bedzie elastyczne i jednolite. W razie potrzeby
dosypac¢ maki, zeby sie nie kleito. Zostawi¢ je w misce przykrytej scierkg na 45
minut do wyrosniecia, a w tym samym czasie zaangazowac dziecko w krojenie
sktadnikow na farsz i tarcie sera na tarce. Wielko$¢ kawatkbw mozna
dostosowaé do wiasnych preferenciji, a ksztatty wybracé tak, by dato sie z nich
stworzy¢ kreatywne kompozycje.

Gotowe ciasto podzielic na kilka rownej wielkosci kulek, rozwatkowac je i
poprosi¢ dziecko o posmarowanie przecierem pomidorowym. Wszystkie placki
posypac startym serem i powierzy¢é maluchowi misje rozktadania dodatkow.
Duzy plasterek wedliny moze by¢ twarzg ludzika, a mate plasterki salami i
rzodkiewka nadajg sie do wykonania oczu ze zrenicami zrobionymi z oliwek.
Jako witosy mozna wykorzysta¢ pokrojong w paski papryke, a jako nos trojkat
wyciety z mozzarelli. Usta da sie w tatwy sposéb zrobi¢ z potéwek pomidorkow
koktajlowych, a brwi z gatgzek koperku.

Po udekorowaniu ciasta nagrzac piekarnik do 220°C i wtozy¢ do $rodka blaszki
z réwnomiernie roztozonymi minipizzami, zwracajgc uwage, by maluch nie

dotknat rozgrzanych drzwiczek ani elementéw metalowych. Wypiekaé przez
okoto 15 minut.




