KOKA SUSENKY
Cilova skupina: MS

Ocekavany vystup: dité pripravi susenky, udrZuje pozornost a pracuje podle pokyn(

Vazby a presahy s RVP: dité a jeho télo (zdokonalovani dovednosti v oblasti jemné motoriky), dité a
jeho psychika (samostatny projev na urcité téma), dité a ten druhy (spoluprace s kamaradem, respekt
a Ucta k dospélému, umét nabidnout a rozdélit se), dité a svét

Rozvijené kompetence: kompetence kucéeni, kompetence kreseni probléml, komunikativni
kompetence

Celkovy ¢as: 65 min

Ingredience a pomucky: 100 g mletého kokosu, 240 g hladké mouky (mlzZe byt i celozrnnd), 120 g
mouckového cukru, 3 lzice kakaa, Spetka soli, 220 g zméklého masla, 1 vejce, vétsi misa, plech na
peceni, pecici papir, 1Zicka, vidlicka

Komunitni kruh (5 min)

Ochutndvka kupovanych Koka suSenek a predem upeéenych domacich susenek. Ochutndvka probiha
se zavienyma/satkem zavazanyma oc¢ima a déti postupné fikaji, které jim chutnaji vic. A co takhle si
upéct svoje susenky?

Rekni viechno, co té napada (10 min)
Z ¢eho se pecou susSenky? Kde se bere mouka? Kde se bere kakao a kokos? Da se kakao a kokos
vypéstovat u nas?

Priprava tésta a peceni (30 min - 50 min + 15 min v troubé)

Déti postupné sypou do misy mouku, kokos, cukr, kakao, sl a promichavaji v mise. Pfidaji maslo a
vejce a rukama tésto fadné prohnétou — pedagog dokonci fadné hnéteni. Z dobfe vypracovaného
tésta pedagog lZickou vykrajuje kousky, které déti v dlanich vytvaruji do kulicky. Kulicku polozi na
pecici papir umistény na plechu a opatrné ji rozmacknou vidlickou. Pedagog vlozi plech se susenkami
do trouby rozpalené na 190 °C, a necha 10 aZ 15 minut péct.

Reflexe (5 min)
Ochutnavka susenek. Jsou susenky tvrdé nebo mékké, slané nebo sladké, jaké maji barvy?

Autorky metodiky: Tereza Bednarova, Martina Rosenbergova, Lesni klub Lesokruh



