LUTY 2023

GAZETKA PRZEDSZKOLNA ,PUCHATEK” NR 110

MIESIECZNIK PRZEDSZKOLA NR 7 W SWIECIU DLA DZIECI I RODZICOW

Zima, poki co, nie daje nam si¢ specjalnie we znaki. Jesli
tylko spadnie Snieg, warto wybrac sie na sanki i pozjezdzac
z gorki. Oczywiscie zawsze nalezy pamietac o tym, zeby sie nie
przegrzewacC i ubierac na cebulke, bo o przeziebienie w lutym
nietrudno. Korzystajmy z ferii zimowych, wypocznijmy i bawmy
sie dobrze!

sLepimy balwana” Tadeusz Kubiak

‘. Od samego rana lepimy
3‘?«5\ lepimy batwana. "
" Nos ma z marchwi, wielki, '
oczy — dwa wegielki. \
Co to? Jas ze Zbyszkiem

3%1 niosa jeszcze miske!
No i patrzcie — oto :égg
balwan w kapeluszu! --

Teraz juz mu Sniezek

nie zaprészy uszu. 3%%;




B W IvM URDDZINY OBCHODZA: 3K

Artur P.

Emilia G.

Magdalena Sz.



ROZUMIEM! UMIEM]

CZYLI POMYSLY Z GROWY BARDZO MADREJ SOWY

1/ k‘ %
HELLOI” — KACIK JEZYKA ANGIELSKIEGO e

8 w

A SCARF - SZALIK A CAP - CZAPKA A GLOVES - REKAWICE

1. Zapamietaj!

2. Zimowe zagadki z przedszkolnej szufladki:

* Bialy, srebrny, spada z nieba, spadochronu mu
nie trzeba.

» Jestem gwiazdeczka biala, niewielka.

Chuchnij, zostanie tylko kropelka.

» Jaki to jest domek: niepotrzebny latem, zima karmi

co dzien zwierzeta skrzydlate?

« Scina krople bez nozyczek, bez rak szczypie w nos, policzek.



3. Znajdz 5 ro6znic miedzy obrazkami.

Znajdz 5 szczegoiow, ktdérymi réznig sig te rysunki. Pokoloruj.







5. Narysuj szlaczki.
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MAMO, TATO, CO WY NA TO?
PIEC2EMY RAZEM 2 DZIECKIEM ©

Aby w tlusty czwartek jesc paczki bez wyrzutow sumienia, mozna je
upiec w piekarniku zamiast smazy¢ w gltebokim tluszczu. Sa rownie
smaczne, lekkostrawne i mniej tuczgace. Pomoéc przy tym moga nam dzieci.

PACZKI PIECZONE
SKLADNIKI

e 5 dag swiezych drozdzy

37 dag maki pszennej tortowej
5 dag drobnego cukru

100 ml mleka

4 jajka

17 dag masta

pot tyzeczki soli

30-35 dag ulubionej marmolady
e 20 dag cukru pudru

WYKONANIE

Z przepisu wychodzi ok. 15 paczkow.

Wszystkie sktadniki powinny miec¢ temperature pokojowa. Mleko niezbyt
mocno podgrzewamy w garnku, dodajemy pokruszone drozdze, tyzke maki

i tyzeczke cukru. Mieszamy i przykrywamy Sciereczka. Odstawiamy zaczyn
do wyrosniecia na ok. 10-15 minut.

Jesli ktos ma nietolerancje glutenu make pszenna moze zastapi¢ np. maka
gryczana.

Do duzej miski przesiewamy make, dodajemy cukier, so6l i mieszamy. Powoli
dodajemy zaczyn i dalej mieszamy drewniana lyzka. Wbijamy 3 jajka

i wyrabiamy ciasto — najlepiej reka. Na koncu dodajemy miekkie masto.
Ciasto powinno by¢ elastyczne i odchodzi¢ od dtoni. Wyrobione ciasto
zostawiamy w misce, ktora przykrywamy czysta Sciereczka. Odstawiamy

w ciepte miejsce do wyrosniecia na ok. godzine. Wyrosniete ciasto
przekltadamy na stot wysypany maka. Nalezy je rozwalkowac na grubosc ok.
1-1,5 cm. Z ciasta wycinamy kotka ( szklanka lub filizanka ). Na kazde kotko
ciasta nakladamy tyzeczka marmolade, skladamy ciasto jak na pierogi

i sklejamy boki, a nastepnie dtonmi formujemy kulki. Paczki ukltadamy na
blasze wylozonej papierem do pieczenia i zostawimy do wyrosnigecia na ok.
pot godziny.

Piekarnik nagrzewamy do temp. 180 st. C. Paczki smarujemy rozmaconym
jajkiem i wkladamy do piekarnika. Pieczemy przez ok. 15 minut. Po
ostygnieciu posypujemy cukrem pudrem. SMACZNEGO ©



PUCHATKOWY INFORMATOR DIA ROD2ICOW
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Co u nas w lutym?

07.02 - Dzien Bezpiecznego Internetu

09.02 - Dzien Pizzy
(dla dzieci pizza z naszej puchatkowej kuchni)

10.02 - Lekcja historii
Temat: Mieszkamy na Kociewiu -
»Swiatowy Dziefi Kociewia”

14.02 - Dzien Przyjazni

16.02 - Tlusty Czwartek
(paczki naszego wypieku)
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Redakcja: Kalina Gerke; Malgorzata Brandt - autorka wydania;

Agnieszka Grabowska - Wachowska



