MATE-BUCATARII IN ACTIUNE

Sciaderea numerelor naturale de la 100 la 1000, fara si cu trecere peste
ordin

Fisa de lucru

%  Calculeazd corect si vei descoperi cantitdtile ingredientelor unei

prdjituri delicioase, pe care o poti pregati acasa impreund cu mama.

Prajitura cu mere si branza

“Boneta rosie"

Numarul cu 25 mai mare decat 125

= (grame)

Cu 100 de grame mai putina decat faina

= (grame)

Cel mai mic numadr par scris cu trei cifre

(grame)

Diferenta numerelor 675 si 525

= (grame)

Unt f‘) Succesorul numarului 255 micsorat cu 156
| = (grame)
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MATE-BUCATARII IN ACTIUNE

Praf de copt 15+15-25= (grame)

Rotunjeste la zeci numarul 238.

— (grame)

Branza de vaci

Un madr cantareste 100 de grame.

2 mere 2 mere — (grame)

Calculeaza cate grame va cantari compozitia prajiturii.

Veti putea coace prajitura intr-o tava de 800 de grame? De ce?

+ Completeazi spatiile punctate addugind cuvinte potrivite, pentru a

obtine reteta completa:

Mod de preparare

1. Separati albusurile de ...

2. Intr-un bol, amestecati un galbenus cu branza de vaci si cu 75 de grame de
zahdr.

3. Celdlalt gdalbenus il amestecati cu 60 de grame de zahdr, untul, faina cu praful
de copt si smantana.

4. Aluatul se tine la frigider pentru 60 de ................cvuene. .
5. Curtifatt ..o de coaja si indepdrtati ...........coceevvveveerunn. cu seminte.
6. Taiati merele felii cat mai subtiri sau dati-le prin rdzatoarea mare.

7. Aranjati aluatul intr-o formad de copt si formati bordura.
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MATE-BUCATARII IN ACTIUNE

8. Pe aluat intindeti branza de vaci. Nivelati-o cu o lingura sau spatula.
9. Acoperiti stratul de brdnza cu mere si presarati-le cu scortisoarad.

10. Coaceti checul in cuptorul preincalzit, la temperatura de 180°C timp de 30 de
minute.

11. Bateti albusurile cu zahdarul ramas, pana obtineti o spumd cu varfuri stabile.

12. Acoperiti merele cu spuma de albusuri si intoarceti checul la cuptor pentru
inca 5-7 minute.

13. Lasafi chectl .iainnsicisnnunwainss S1 Indepdrtapi forma.

(cotorul, merele, galbenusuri, sa se raceasca, minute)

Felicitar)
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