COORDONATORI
Insp. Ed. Timpurie Prof. GROS MARIA-RAMONA

Prof. Moldovan Violeta prof. Lazar Adriana prof. Baciu Sanda Paula

4

B - A $

b W 14
N N e T Nt
’ \~¥\5L55“s -
MIRAJUL '

’ ‘:_%J' RETETELOR DE
/mr‘ 3

oY)

A

SARBATORI ALE
."’vi (f\’ PRESCOLARILOR 'H\.

o

Volum al Concursului Judetean ”Mirajul Sarbatorilor de larnd” — editia a I1I-a

CAEJ 813/ 1.02.2022

ISBN 978-973-0-38055-2
REGHIN 2023



COORDONATORI
Insp. Pt. Ed. timpurie prof. Gros Maria Ramona

Prof. Moldovan Violeta prof. Lazar Adriana prof. Baciu Sanda Paula

MIRAJUL RETETELOR DE
SARBATORI ALE
PRESCOLARILOR

Materiale participante la Concursul Judetean Mirajul Sarbatorilor de Iarna
- Editia a IlI-a
CAEJ 813/ 1.02.2022

REGHIN
2023

2|Retetele de Sdrbatori ale prescolarilor



CUPRINS

Insp. pt. Educatie timpurie prof. Gros Maria Ramona ...........ccooiiriiiiiiiiiii e, 3
Proiectul "Mirajul Sarbatorilor de [arna™ ............ooiiiiiiiiii e 4
FURSECURI AMERICANE CU CIOCOLATA ......oouuiiiiiiiiie e e 5
SCORUSE ... 7
CORNULETE CU RAHAT ..., 10
BULGARASI CUAROMA DETUBIRE ........oouuiiiiiiii e 12
PERNITE A LA STRUMEFITE ..ottt 13
BRIOSE PENTRU MOS CRACTIUN ... .oouiiiiiiiii e, 15
TURTADULCE ...t e, 16
DELICIUL LUTMOS CRACIUN ......ouuiiiii ittt el 19
BRADUT DE CRACIUN ... oottt e, 21
APERITIVE DE CRACTIUN ...ttt e, 22
BANANE GLAZURATE CU CIOCOLATA ..., 24
CUDRAG AM TREBALUIT, RENUL DULCE AM PREGATIT! ..ottt 25
CASUTA NOASTRA CEA GUSTOASA, DIN TURTA DULCE E RIDICATA! .............ccocen. 26
BOMBOANE DE CIOCOLATA ... o 30
PROIECT DIDACTIC “MICII COFETARI” ......oomiiiiiii e 32

3|Retetele de Sarbatori ale prescolarilor


https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.98ysgt5b7ttv
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.inhxf6jjqpee
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.m0kypsmdy9j9
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.2aosi4g9fgm9
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.iw2gatd0wadw
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.fg9qwacqfe3m
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.o1bfybql8b9i
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.5ihmxmqfp7lm
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.ylz6792lrr3n
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.9qokad192rcd
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.5e481lv4zud9
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.6ba0cur5g27x
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.23quqq1tl6s6
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.4a7e20m929zi
https://docs.google.com/document/d/1a_HIU20x_prHjgPLKLFaFGYKhWdCnM3p/edit#heading=h.bp51te5uwuk4

CUVANT INAINTE

Insp. pt. Educatie timpurie prof. Gros Maria Ramona

[arna este anotimpul in care atat copiii, cat si adultii, asteapta cu nerabdare magia Craciunului, care
ne cuprinde pe toti cu frumusetea datinilor si a obiceiurilor specifice. Gradinita este locul in care copiilor
le sunt transmise valorile culturale, unde se mai pastreaza datinile care ne ajuta sa intelegem sarbatoarea
Craciunului si sa trdim impreuna nasterea Mantuitorului.

Ce poate fi mai frumos pentru copii, decat sa participe la pregétirile pentru masa de Craciun, sa fie
implicati cu toate simturile in pregatirea prajiturilor, a sarmalelor sau a altor bunatati pentru familia si
colindatorii cu care vor impartasi bucuria Craciunului. Copiii 1si doresc intotdeauna, cu placere, sa creeze
o retetd pe care sa o imparta cu prietenii, sd interpreteze o piesa de teatru, sa mearga la colindat, sa asculte
o poveste, sa pregdteasca si sa impartd daruri celor dragi.

Prin intermediul acestui concurs judetean, cadrele didactice au dorit sa aducd magia sarbatorilor
in grupele de gradinitd, sa impartdseascd momente speciale din activitatile desfasurate cu prescolarii sau
idei de activitdti care pot aduce putin din spiritul sarbatorilor in grupele de copii. Doamnele educatoare,
prin oportunitatea de a oferi exemple, devin surse de inspiratie prin care prescolarii pot intra in spiritul
Craciunului

in acest context, autoarele acestei lucrari, cadre didactice cu experientd profesionald, au adunat
materialele prezentate in cadrul Concursului Mirajul retetelor de sarbatori ale prescolarilor, pentru a
realiza acest volum care vine in sprijinul altor cadre didactice, cu idei de activitati si retete legate de tema
sarbatorilor de iarna.

Craciunul aduce cu el cdldura cdminului si a familiei, mirosul de méancaruri autentice, sunetul
colindelor care indeamna la reconciliere, uniune si armonie cu toti cei din jurul nostru. Toate retetele
descrise la acest concurs sunt strans legate de amintirile copildriei noastre, traditii pe care an de an le
reinviem si le facem sa traiasca. Aceste traditii sunt reinnoite si imbogatite an de an, pentru a face din
aceasta sarbatoare un moment unic.

Datoria noastra este de a pastra traditiile specifice zonei unde locuim, de a le duce mai departe, de

a nu le lasa sd moard prin uitare.
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PROIECTUL JUDETEAN "MIRAJUL SARBATORILOR DE IARNA”

Coordonatori Proiect: prof. Moldovan Violeta
Prof. Lazar Adriana

Prof. Baciu Sanda Paula

In contextul educatiei gospodaresti si gastronomice, Proiectul ,, MIRAJUL SARBATORILOR DE
IARNA” urmireste respectarea valorilor, traditiilor si obiceiurilor de iarna din diferitele zone ale judetului
nostru care au o importanta deosebita in viata adultilor, a comunitétii cat si a copiilor. De asemenea, isi
propune cunoasterea obiceiurilor si traditiilor gastronomice de Craciun si Anul Nou a diferitelor zone din
judetul nostru. Copiii isi exprima bucuria preparand dulciuri de Craciun si Anul Nou.

Volumul izvorat din sectiunea Concurs Judetean a Proiectului ,,Mirajul Sarbatorilor de larna” —
Editia a Ill-a a urmdrit promovarea valorilor practice ale educatiei interculturale. Iar scopul proiectului
,Mirajul Sarbatorilor de larna” a fost dezvoltarea capacitatii copiilor de a cunoaste si intelege obiceiurile
si traditiile culturale, de stimulare a curiozitatii in ceea ce priveste traditia populara proprie, conservarea
si promovarea acestora si stabilirea unor relatii de prietenie.

Prin modalitatile inedite de realizare a retetelor sau prin descrierea traditiilor si obiceiurilor din
zona, fiecare partener a Invatat modalitati de organizare a colectivului de prescolari pentru realizarea lor,
retete la indemana copiilor de anumite varste. Desi par aparent o carte de bucate pentru pitici sau o carte
ce descrie traditiile si obiceiurile pentru prescolari, ele contin elemente didactice valoroase pentru orice
cadru didactic. Prin intermediul activitatilor practic-gospodaresti fiecare autor al retetelor propune si
modalitatea concretd de realizare a acesteia cu ajutorul si prin intermediul copiilor.

Deschiderea si interesul fata de bunatatile, dar si de traditiile si obiceiurilr specifice anumitor zone
culturale este data si de unitatile scolare care au participat la acest proiect:

* G.P.P. nr.1 Reghin
* G.P.N. Deda

* G.P.P. Stefania Tirgu-Mures

* G.P.P. nr.5 Reghin

* G.P.N. "Palko Attila” Alunis

* Scoala Gimnaziald “Cornel Regman” Danes — structura G.P.N. Seleus
Volumul sectiunii I a Concursului Judetean ”Mirajul Sarbatorilor de Iarnd” cuprinde 15 retete

puse in practica si prezentate de catre 19 cadre didactice.
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FURSECURI AMERICANE CU CIOCOLATA

prof. Cifu Olga- Maria / prof. Mare Laura
Gradinita cu P.P nr.1- Reghin

Le stim din filme si nu numai. Fursecurile americane cu ciocolata sunt foarte iubite de cei mici,
motiv pentru care este bine sa le faci in casa. Este important sa folosessi zahar brun, pentru ca acesta da
gustul specific. Aceste fursecuri trebuie sa fie mai mari, pentru ca face parte din farmecul lor, dar si pentru
ca in felul acesta, dupa copt, vor fi fragede la mijloc si mai crocante pe margine

Ingrediente
e 400 g faing;
e 150 g zahar brun;
e 150 g zahdr alb, tos;
e 3oud;
e 200 g unt;
e 200 g ciocolata cu lapte, taiatd in bucitele;
e 100 g ciocolata amaruie, tdiata In bucitele;
e 1 lingurita rasa de bicarbonat pentru prajituri;
o esenta de vanilie;

e un praf de sare.

Untul moale se amestecd impreuna cu zaharul alb si cel brun pana ce se dizolva complet. Se adauga
ouadle intregi si se omogenizeazd bine dupa fiecare. Adaugd vanilia, sarea si, treptat, faina, In timp ce
amesteci usor. La final, pune cele doua feluri de ciocolatd, omogenizand usor. Fursecurile se coc ntr-0
tava clasica de aragaz, tapetatd cu hartie de copt. Pune cel mult sase, opt fursecuri, in gramajoare de
dimensiunea unui ou. Vor creste la copt, luand aspectul specific al fursecurilor americane.

Fursecurile sunt dulciurile de casd unde iti poti exprima inventivitatea In cea mai mare masura.
Fursecurile sunt unele dintre cele mai populare deserturi facute in casa. Cele de mai sus sunt doar cateva
din zecile de retete, dar sunt printre cele mai bune si care se fac usor. Cert este ca fursecurile aduc un aer

de sarbatoare in casa.
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SCORUSE

Bindila Carmen Maria

Gradinita cu Program Prelungit Deda

Scorusele sau minciunelele ardelenesti, sunt printre deserturile si delicatesele ce le pregateau
bunicile sau mamele noastre.Sunt foarte bune si necesita ingrediente putine.Pot fi foarte bine servite alaturi
de un ceai sau o cana de lapte cald si pot constitui un mic dejun delicios, cene va aminti de vremea
copilariei si de bucataria bunicii.Am ales sa gatesc scoruse alaturi de prescolarii grupei mari ,deoarece
sunt desertul preferat al meu, pe care-l pregateam cu drag alaturi de bunica mea.Prescolarii mei au fost
incantati de gustul lor delicious, chiar peste nivelul asteptarilor mele.Le-am promis ca data viitoare vom
face portie dubla.Unii dintre ei au spus ca, atunci cand vor merge acasa le vor cere bunicii sa le gateasca
scoruse,iar altii ca vor gati alaturi de mama lor.

Ingrediente scoruse:

1 kg de faina

2 linguri untura

2 oua

1 lingurita de bicarbonat
Sucul de la o jumatate de lamaie
2 linguri de zahar

Un praf de sare

Un iaurt

Un pahar de smantana
Mod de preparare:

Separam albusul de galbenus si batem albusurile pana cand devin spuma.Framantam foarte bine
faina cu untura,apoi adaugam spuma de albusuri, galbenusurile, bicarbonatul,putina sare si zeama de
lamaie pentru fragezime.Pentru aroma putem sa radem coaja de lamaie.

Amestecam toate ingredientele si adaugam in cantitati egale iaurt si smantana, pana cand obtinem
un aluat consistent care se poate intinde cu facaletul.Intindem aluatul sub forma unei paturi, iar apoi taiem
dreptunghiuri mici. Fiecare dreptunghi vafi taiat la mijloc.\VVom introduce varful fiecarui dreptunghi prin

orificiul din mijloc , impletind si obtinand niste pernite.
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Dupa ce le-am terminat de facut le vom praji in baie de ulei pe ambele parti, pana cand se
rumenesc.Cand sunt prajite le asezam pe o tava si presaram peste ele zahar pudra cu vanilie.
POFTA BUNA LA SCORUSE!

9|Retetele de Sarbatori ale prescolarilor



10| Retetele de Sdrbatori ale prescolarilor



CORNULETE CU RAHAT

Prof. invatamant prescolar Cazan loana

Liceul Tehnologic ,,Vasile Netea”-G.P.P , Deda

Se spune ca fiecare amintire are un miros al ei. Amintirile sarbatorilor de iarna vin cu mirosul
placut al méancirii gitite cu drag si dedicatie de gospodine. Impreuni cu ,,Micile gospodine” am pregitit
cornulete cu rahat, in varianta simplificata, care sd nu ridice dificultati gospodinelor mele de trei anisori.

Ingrediente:

« foaie de aluat de foietaj,
o rahat de diverse culori si arome
e zahar pudra
Materiale necesare: sucitor, tava pentru cuptor, hartie de copt
Mod de preparare:
« seintinde foaia de aluat
« se taie foaia de aluat pe lungime in 3 fasii egale sau se pregateste in forma de cerc
e dacd optam pentru forma dreptunghiulara, aceste fasii se taie apoi pe latime, fiecare dreptunghi se
imparte Tn doua triunghiuri, iar daca optam pentru cerc, acesta de imparte in mai multe triunghiuri
 se pune o bucdtica de rahat pe latura mica fiecarui triunghi si se rdsucesc apoi cornuletele
e cornuletele se asaza in tava pe hartie de copt si se coc in cuptorul preincalzit la 200° timp de
aproximativ 30 de minute, pdna se rumenesc

o finainte de servire se dau prin zahar pudra

POFTA BUNA!

Aceasta reteta este foarte rapida si usor de pregatit cu copiii de varste mici.
Nu este nimic complex in aceasta reteta ceea ce o face speciala si usor de realizat.
Gustul cornuletelor este delicios, avand o fragezime aparte.

Vi invitam cu drag sa o probati!
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Micile gospodine au intins foaia de aluat cét s-au priceput de bine. Una dintre ele a optat sa tai
foaia in forma dreptunghiulard , iar cealalta in forma de cerc. Ceea ce a fost putin mai complicat a fost

rularea aluatului, dar nu intotdeauna conteaza aspectul ci mai degraba gustul rezultatului final.

Dupa ce le-am scos din cuptor si le-am dat prin zahar, cornuletele au fost asezate in loc de cinste impreuna
cu colacii. Bucuria copiilor de a participa la aceste tipuri de activitati este foarte mare, dar mai mare decat
acesta este placerea de a gusta din rodul muncii lor.

Pofta buna!!!!
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BULGARASI CU AROMA DE IUBIRE

Grigore Anca Codruta, Cucian Patricia Roxana

Gradinita cu Program Prelungit Stefania, Targu-Mures

Ingrediente necesare:

200 g lapte praf

200 g unt la temperatura camerei
200 g zahar pudra

175 g nuca de cocos

alune de padure

Modalitate de realizare:

Untul se mixeaza cu zaharul pudra, pana se obtine o spuma usoara. Se adauga laptele praf si 100

g nucd de cocos si se amesteca cu o lingurd. Se omogenizeaza si amestecul rezultat se lasa la frigider circa

o ord. Se formeazd In palmd cite un bulgdras, se pune in mijloc cate o alund de padure si apoi

se remodeleaza bulbarasul si se tavaleste prin restul de nucd de cocos. Se tin la frigider pana se servesc.
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,PERNITE A LA STRUMFITE”

Maior Anca Maria

Gradinita cu Program Prelungit ,,Stefania” Targu Mures

TIMP DE PREPARARE: 10 minute
TIMP DE GATIRE: 20 de minute
PENTRU: 14 portii

Ingrediente:

e 300 grame de faina alba

e 3 linguri de zahar

e 10 grame praf de copt

o Sare

e 4 oud separate in albusuri si galbenusuri
« 100 grame de unt topit

e 1 lingurd extract de vanilie

e 400 mililitri de lapte

o Putin ulei, pentru uns

Mod de preparare:

« Intr-un bol incipitor, amestecati bine cu un tel, fiina, zaharul, praful de copt si sarea. Adaugati
gilbenusurile, untul topit si racit si extractul de vanilie. Inglobati laptele treptat, si nu se formeze
cocoloase.

o Separat, bateti albusurile cu putind sare pana obtineti o spuma densa. Rasturnati-0 peste
compozitia facutd mai devreme, incorporand-o usor cu miscari largi, de jos in sus.

e Preincalziti aparatul de gofre si ungeti placile cu putin ulei. Turnati din aluat intr-un strat cat mai
uniform. Inchideti aparatul si lisati aluatul s se coacd 3-4 minute. Scoateti din aparat pernita

formata si lasati-o la racit. Continuati cu restul de aluat.

14| Retetele de Sarbatori ale prescolarilor



e Le puteti servi cu fructe sau cu sos de ciocolata.

e Se servesc calde sau reci cu sosuri de fructe, de ciocolata sau cu fructe proaspete.

o Puteti pastra PERNITELE A LA STRUMFITE in frigider cateva zile sau in congelator
aproximativ 3 luni.

Pofta buna!
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BRIOSE PENTRU MOS CRACIUN
BEJAN ANDREEA
GRADINITA CU PROGRAM NORMAL “PALKO ATTILA”, ALUNIS

Ingrediente:
e 3oug;

e 3 linguri de zahar;
e 3linguri de ulei;
e 100 ml lapte;

o esenta de vanilie;
e 200 gr faina;

e 250 ml frisca;

e bombonele pentru décor

Sub atentia educatoarei, Anais si Sidonia, au pregatit cu mare drag briose pentru Mosul. Au fost
degustate cu mare drag de toti copilasii grupei noastre.

| & = 3 < . 3

POFTA BUNA !
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TURTA DULCE

Gradinita: Program Prelungit Nr.5, Reghin
Educatoare: prof. Bachman Rozalia
prof. Varga Kinga- Andrea

Ingrediente:
-250 gr. unt
- 100 gr. miere
- 100 gr. zahar
- 500 gr. faind
- 1 linguritd bicarbonat de sodiu
- 2 lingurita scortisoara
- 2 lingurita cuisoare
-lou
- 1 coaja razalita de la o lamaie

- 1 albus de oua

- 50 gr. zahdr pudra

Mod de preparare:
Se dizolva margarina, mierea si zahdrul, si se pune la fiert la foc mic. Compozitia obtinuta se
amestecd cu faina, cu bicarbonatul de sodiu, cu condimentele si cu oul. Se framanta foarte bine, dupa
care se impacheteaza intr-o folie, si se lasd la dospit 1- 2 ore. Dupa teminarea timpului aluatul se intinde

la 3 mm, iar in timp ce tdiem cu forme diferite modele, vom pregati cuptorul la 220 °C.
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Dupa ce am pregatit formele, le asezdm pe o tava cu hartie de copt, si 0 vom aseza in cuptor pentru
aproximativ 15- 20 minute. Cand observam ca formele au crescut putin, si s-au rumenit, scoatem tava
din cuptor. Vom astepta ca formele s se raceasca.

Cand prajiturelele s-au racit, batem albusul unui ou, amestecand in el zaharul pudra. Pentru a obtine
mai multe culori, putem amesteca in mai multe boluri diverse culori, folosind colorant alimentar natural.
Aceste spume colorate obtinute le vom turna 1n pungi diferite. Punga trebuie gaurita intr-un colt, dupa
care se poate decora turta dulce. Decoratiunile se pot efectua dupd imaginatia libera a copiilor.

Dragi copii, va sfatuim sa incercati sa preparati si voi acasa cu ajutorul parintilor, aceste fursecuri

delicioase.
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Pofta buna va dorim!
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DELICIUL LUI MOS CRACIUN

Prof. Inv. Prescolar: Hagymas Cristina
Prof. Inv. Prescolar: Oprea Daniela

Gradinita cu Program Prelungit Nr. 5, Reghin

Echipajul “Buburuzele gatesc” din cadrul grupei mari de la Gradinita cu Program Prelungit
Nr.5, va prezinta briosele preferate ale lui Mos Craciun.
BRIOSE
Ingrediente necesare:
e 240 gr.faina;
e 4 oui;
e 150 gr.ciocolata;
e 150 gr.zahar;
e 100 gr.unt moale;
o 80 ml lapte;
e Un praf de sare;

e O lingurita si jumatate de praf de copt.

Mod de preparare:
Zaharul se mixeaza cu untul moale aproximativ 5 minute, addugam treptat cate un ou si
mixam totul 3 minute.

Se adauga, in ploaie, faina, cam jumadtate din cantitate, apoi jumatate din lapte, din nou
faina In care am incorporat praful de copt si praful de sare, continudm sa adaugam faina si
restul de lapte. Ultimul ingredient incorporat este ciocolata.

Utilizdm tava speciala pentru briose, tapetam orificiile cu hartia speciald pentru copt si
umplem cosuletele.

Dam tava la cuptorul preincalzit la 175 de grade pentru cca. 20 de minute. Dupa coacere

briosele se lasa cateva ore la racit.
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DELICIUL MOSULUI - Incéanta att vizual cét si gustativ;
Ingrediente necesare:

e Briose ;

e Friscad (pentru a usura munca celor mici, sa fie la tub);

e Biscuiti;

o Nuci de cocos macinata;

e Ciocolata alba, neagra pentru topit.

Mod de realizare:

Peste brioge addugam un strat generos de frigscd, aproape le dublam
inaltimea, peste frisca presaram, din abundenta nuca de cocos. Realizdm astfel asemenea ca un om
de nea, corpul omului.

Pentru cap folosim un biscuite pe care il trecem prin ciocolata alba topitd. Ochisorii ii vom realiza
din ciocolata neagra topita. Nasucul, tot din ciocolatd alba in care am dizolvat o picatura de colorant
alimentar. Un strat subtire de frigca coloratd, ne va ajuta sa realizam fularul omului de zdpada.

Un biscuite rupt in patru bucati ne ajuta sa i punem prietenului nostru si brate.

Este un preparat facil de realizat cu ajutorul celor mici. Briosele pot fi cumparate si din comert,

atunci preparatul nu necesita coacere.

YT
‘}f“ﬁ""iﬁ ‘v,',‘ i

Vi dorim, POFTA BUNA!
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BRADUT DE CRACIUN

Ed.Paduraru Cristina, Ed. Horvat Hermina

Gradinita cu Program Prelungit Nr.1, Reghin

Ingredinte:

Mar

Morcov

Conopida

Struguri albi

Struguri negri

Rosii cherry

Banana

Mod de preparare:

Se prinde morcovul de mar cu ajutorul unor scobitori. Pe toatd suprafata marului si a morcovului se infig
scobitori.Se introduce pe fiecare scobitoare bucati de conopida, boabe de struguri, rosii cherry pana cand
toate scobitorile sunt pline si se formeaza un bradut. In varful bradului se aseazi o banani taiatd in forma

de steluta
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APERITIVE DE CRACIUN
Ed.Horvat Hermina, Ed. Paduraru Cristina

Gradinita cu Program Prelungit Nr.1, Reghin

Varianta 1 :

Ingrediente :

Crenvusti

Crema de branza

Castravete

Mod de preparare:

Se taie bucati de crenvusti de aproximativ 5 cm. Se infig cate doud buciti de crenvusti pe o scobitoare
astfel Incat sd se obtina forma unei ghetute. Pe partea de sus a ghetutei se pune crema de branza. Ca suport
pentru ghetuta se taie rondele de castravete.

Varianta 2 :

Ingrediente :

Paine integrala

Pasta de avocado

Cascaval

Mod de preparare :

Se taie feliile de paine in forma dorita. Se ung cu pasta de avocado. Se decupeaza feliile de cascaval in
forme specifice Craciunului si se aseaza peste pasta de avocado.

Varianta 3 :

Ingrediente :

Castraveti

Ardei

Rosii cherry

Cascaval

Mod de preparare:

Se taie rondele de castravete si se aseaza pe un platou in forma de bradut. Se taie cubulete de ardei si

cascaval si se decoreaza bradul. In varful bradutului se aseaza rosii cherry.
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Banane glazurate cu ciocolata

Caprar Liliana

Gradinita cu PP Nr.5, Reghin

latd ca sarbatorile de iarnd ne bat la usa, iar dintre toate, Craciunul este cea mai plina de emotie
si iubire, mai ales cand familia se strange si imparte bunatatile pregatite cu multa migala.

Am dedicat tema concursului nostru retetelor festive ale sarbatorilor de iarna.

Noi suntem foarte harnici si priceputi si va invitam cu drag sa urmariti reteta pe care au reusit sa
o realizeze echipajul ,,Bucdtarii veseli” de la Grupa micd, Grupa albinutelor format din Madaras Sofia si
Ciurba Luca.

Reteta pe care v-o prezentam astdzi se numeste Banane glazurate cu ciocolata. Pentru realizarea
acesteia am avut nevoie de 4 banane mari, doua ciocolate topite, bomboane glazurate de diferite forme
pentru decor si cateva betisoare. Bananele au fost decojite si taiate de aproximativ 2 cm. Acestea au fost
tavdlite prin ciocolata topitd si apoi prin bomboanele glazurate cu ajutorul betisoarelor.

Astfel, copiii au obtinut un desert foarte delicios, sandtos, surprinzator si nu in ultimul rand foarte usor

de realizat.
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Bomboane Raffaello

Caprar Liliana

Gradinita cu PP Nr.5

Ingrediente

e 100g fulgi de cocos pentru crema + 4 linguri pentru decor

« 5 linguri ulei de cocos, topit

e 15 migdale crude

e 2-3 linguri de indulcitor sirop, eu am folosit miere, dar puteti sa folositi agave

e 1lingurita esenta de vanilie
Mod de preparare
Aceste bomboane Raffaello sunt complet vegane. Mai intai, se amesteca uleiul de cocos cu fulgii,
indulcitorul si vanilia. VVom pune cele 4 linguri de fulgi de cocos deoparte intr-o farfurie separata.
Urmeaza sa facem bilutele, care ar trebui sa se modeleze destul de usor. Vom folosi aprox. 1 lingurita de
cremi la o bomboana Raffaello. In centrul fiecirei bomboane, se va adduga o migdali si apoi se tavilesc

in farfuria cu fulgi de cocos. Apoi, se lasa amestecul la frigider sa se intareasca, cel putin 30 de minute.

Laeodep puecty
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CU DRAG AM TREBALUIT, RENUL DULCE AM PREGATIT !

Prof. inv. presc. BUCUR ALINA MARIA
Gradinita cu Program Prelungit Nr. 5, Reghin

Cu gandul la frumoasele Sarbatori de larna, la dragul Mos Craciun, noi la grupa mare ne-am gandit
sa ii venim Mosului in ajutor intr-un mod placut si dulce. Ii vom oferi Mosului - Renii - ajutoare dulci si
parfumate cu miros de ciocolata.

Pentru aceasta am facut lista cu ingredientele necesare:

« felii de paine toast graham;

e crema ciocolata cu alune;

e covrigei sdrati Pretzels;

« bomboane gumate;

« drajeuri disc multicolore;

Lista fiind facutd am pornit prin ndmeti si prin zdpada la cumparaturi, caci sdniuta mosului, fara
reni, nu se poate deplasa.

Intorsi cu plasele incarcate, am asezat totul pe masa de lucru si ne-am apucat de treaba, cu manecile
suflecate si manutele igienizate.

Pentru inceput am tdiat feliile de paine in formd de triunghi, dupa care am intins, cu multa
Tndeletnicire, crema de ciocolatad. Odata acoperite cu ciocolata feliile au capatat viata, am adaugat ochisorii

din bomboane gumate albe, apoi nasul din drajeu disc rosu si la final am adaugat covrigeii sarati- coarnele

renului. Cu ajutorul unei furculite s-au trasat in ciocolata si mustatile renului.
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La rostirea cuvantului magic ABRACADABRA! SA SE IMPLINEASCA MAGIA

CRACIUNULUI!”, renii nostri au cipitat viata, s-au inhimat la sinioara si au purtat Magia Criciunului
tuturor copiilor cuminti.
In urma lor au lisat doar gust dulce si mustiti de ciocolata copiilor pofticiosi!

Pofta buna, tuturor pofticiosilor!
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CASUTA NOASTRA CEA GUSTOASA, DIN TURTA DULCE E RIDICATA!

Prof. inv. presc. Baciu Sanda Paula

Gradinita cu Program Prelungit Nr. 5, Reghin

Harnici ca de obicei, gospodari fara temei,

O casuta am ridicat, sa avem pentru iernat.

Manecile-am suflecat, spor la treaba ne-am urat!

Pentru a ridica césuta dulce si parfumatd avem nevoie de urmatoarele materiale:

o Kit “Gingerbread” ( kit casuta turta dulce)

e gem aromat pt asamblare

e zahar pudra pentru decor ninsoare

« scobitori pt prindere -imbinare;

Cu atentie si precizie de mester faurar, am studiat planul casei si am inceput sa punem elementele cap
la cap. ca rezultatul sa fie desavarsit am folosit unit elementele casutei cu gem delicios de capsuni, in locul
cimentului umed si greoi. Odata ridicatd casuta cu aroma de capsuni si scortisoara, ne-am folosit
imaginatia si am decorat casuta cu figurine de zahar.

Pentru a ne asigura ca cdsuta noastra nu cade la primul vant, am infipt si cate o scobitoare la colturi.
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Acum poate ninge linistit peste casuta noastra cu fulgi fini de zahar pudra!

Va agteptam cu drag in c@suta noastra aromatd, sa ne ferim de gerul iernii cu o ceasca de ceai cald!
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BOMBOANE DE CIOCOLATA
Covaciu Corina/lacob Claudia

Gradinita cu Program Prelungit Nr.1 Reghin

Ingrediente: - 400 g biscuiti

3 banane
200 g ciocolata menaj (neagra sau alba)
Bombonele pentru ornat

bete de frigarui

Mod de preparare:

biscuitii se rup in bucdtele mici, apoi se dau prin mixer pand devin marunti ca si
nisipul

in alt vas separat se decojesc cele 3 banane si se zdrobesc cu o furculitd apoi se
incorporeaza cu biscuitii

se amestecd bine pana se omogenizeaza si se poate modela usor

pe o tava se aseaza una cate una in forme rotunde, cat mai bine apasate, stranse sa
nu se desfaca

intr-un vas pe aragaz se topeste ciocolata

bomboanele se pun in bete si se dau prin ciocolata

dupa ce s-au acoperit in totalitate de ciocolata, se presara bombonele decorative

pe fiecare

Acestea se pot ageza intr-un pahar inalt sau fiecare dupa cum doreste.

Pofta buna!
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PROIECT DIDACTIC “MICII COFETARI”

PROF. INV. PRESC: Maier Andreea lulia

UNITATEA DE INVATAMANT: Scoala Gimnaziald “Cornel Regman” Danes
STRUCTURA: Gréadinita cu Program Normal Seleus

DATA: 12.12.2022
GRUPA: mica
CATEGORIA DE ACTIVITATE: Activitate practica
TEMA: ,,Micii cofetari”-“Fursecuri pentru Spiridusi”
MIJLOC DE REALIZARE: experiment
FORMA DE ORGANIZARE: in grupuri mici
TIPUL DE ACTIVITATE: Dobandire si consolidare de cunostinte
LOCUL DESFASURARII: Sala de grupi
SCOPUL ACTIVITATII: Dezvoltarea capacititii de cunoastere si intelegere a unei meserii invatate de ei
cea de cofetar
OBIECTIVE OPERATIONALE:
e Sadenumeasca meseria si locul unde se practica;
e Sadenumeasca produsul cel vor efectua;
« Saenumere ingredientele folosite in compozitia produsului;
o Sarespecte reguli de igiena inainte de lucru;
e Sacunoasca echipamentul si ustensilele necesare unui cofetar;

o Saefectueze operatii de :rupere ,amestec,intindere a produsului.

STRATEGII DIDACTICE:

a. METODE S$I PROCEDEE: observatia, experimentul, conversatia, explicatia, demonstratia,
invatarea prin descoperire, problematizarea,;

b. MIJLOACE DE INVATAMANT: aluat simplu si cu cacao,sucitor, forme de decupat aluatul cu

tematica de Craciun, creioane pentru decor comestibile, cuptor electric, imagini cu ingredientele folosite.
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EVENIMENTE
DIDACTICE

CONTINUT
STIINTIFIC

STRATEGII DIDACTICE

Metode

procedee

si

Mat. didactic

EVALUARE

1. Captarea

atentiei

Se va realiza cu ajutorul
spiridusului care dupa multe
activitati ar vrea sa manance

ceva dulce.

Conversatie

Copii sunt atenti

la educatoare

2. Scopul si
obiectivele

Azi, 1 vom prepara

spiridusului o multime de
le-am

prajiturelepe care

numit “Fursecuri pentru

Spiridusi”’,vom fi si noi

cofetari iscusiti si vom
invata cate ceva din tainele

acestei meserii.

Expunerea

3.Reactualizarea

cunostintelor

Se v-a canta un cantecel:
,,INoi suntem cofetari vestiti
Si stim lucra frumos

lar la sfarsit ne vom distra
Fursecuri vom manca”

Ne vom aminti printr-o

ghicitoare ce face
cofetarul,unde lucreaza el ,
cu ce lucreaza si cum sunt

imbracati cofetarii

cantec

ghicitori

Dupa ce copiii
vor ghici si vor
da detalii despre
de

cofetar,isi pun si

meseria

ei sortuletele si

baticutele pe cap.

Copii canta

,,NoO1 suntem

cofetari vestiti”

4. Dirijarea

invatarii

Pentru a realiza aceasta
activitate avem nevoie de:
sortulet si baticut pe cap(de
ce?),un lighenas mai mare,o

lingura si apoi ingredientele:

Explicatia

Ingredientele din
compozitaia
fursecurilor:

(lighenas,

Utilizare corecta

a retetei
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faina, unt, zahar, esentd de spatuld, forme de
vanilie, cacao, 1 ou, doud decupat etc.)
galbenusuri, praf de copt si
putind sare.

Modul de preparare

. .| Experimentul
Vom tdia untul (care trebuie
sa fie la temperatura
camerei) in bucatele mai
mici, vom aduga peste el
zahdrul si vom amesteca
foarte bine pand vom obtine
un fel de crema.

Apoi  putem  adduga | Exercifiul
galbenusurile si oul intreg
(si acestea fiind tot Ila
temperatura camerei) si le
vom incorpora foarte bine.
Mai addugdm sarea, esenta
de vanilie, faina si praful de
copt si amestecdm cu mare
grijd. Cand aluatul incepe sa
se formeze vom renunta la
spatula si vom amesteca cu
mana pana cand vom obtine
aluatul. Vom imparti aluatul
in doud parti egale, dintre
care unul va ramane alb iar
in cealaltd jumatate vom
aduga cacao pentru a obtine
un aluat maro. Cele doua
jumatati le vom infolia si le
vom pune la frigider timp de

0 jumatate de ora.
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Dupa ce s-a intarit aluatul, il
putem scoate din folie, Tl
presaram cu putina faind si il
intindem. Apoi vom decupa
formele si le vom pune in
tava, In cuptor la 200 de
grade timp de 10-12 minute.
Dupa ce am copt toate
fursecurile, vom decora
fiecare fursec dupa cum

dorim.

5.0btinerea

performantei

Vom face curatenie la locul
unde s-a desfasurat
activitatea, apoi vom gusta
fiecare din prajitura, vom
discuta ce gqust are, ce
reprezintd ceea ce am
desenat pe ea si il vom invita
pe spiridus sd  guste

fursecurile.

prosoape

bucatarie

de

-copiii vor face
curatenie la

locul de munca

6.Asigurarea
retentiei i

transferului

7.Incheierea

activitatii

Copii vor alege jetoane cu
imaginea ingredientelor
folosite n realizarea acesteli

retete de fursecuri.

Aprecieri la modul cum au
lucrat si ca recompensa vor
primi diplome pentru ,,Cel

mai bun cofetar”

-jetoane

Pe un panou vor
aseza in jurul
imaginii cu
prajitura jetoane
cu ingredientele

folosite.
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