PECENJE KUKURUZNOG KRUHA - 1 RAZRED

Ucenici 1. r. pekli su kukuruzni kruh na starinski na¢in. Bili su u posjeti kod bake jedne
ucenice iz razrednog odjela. Ona ih je vodila, pokazivala i objas$njavala kako se kukuruzni
kruh pekao nekad.

- U korice (korito za kuhinju) nasipa se drvenom lopaticom kuruzna melja (otprilike 8 $aka).
Doda se pol $ake soli i 3 Sake Secera. Brasno se polako zalijeva vru¢om, kipué¢om vodom i
polako se mijesa veslicom (drvena kuhacéa izduZenog oblika). Zatim se smjesa ostavlja na
hladenju. Kad se smjesa ohladi u nju se dodaje malo hrzene melje (raZzeno braSno) i staro
osus$eno tijesto od prijasnjeg kruha razmucenog u vodi (kao kvasac). Zatim se tijesto puljka u
bidri. Kad se oblikuje krus¢i¢ ostavlja se da se tijesto odmori i pocne djelovati kvas. Nakon
pol sata krus¢i¢ se stavlja u pecnicu i pece se 3 sata. Kad je kruh pecen uzima se iz pec¢nice i
perom se mete visak, tj. ostatak pepela na kruhu.
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Predmeti koji su im bili potrebni za pecenje kukuruznog kruha.

Nasi mali pekari 1 pekarice



Gospoda Savora pokazuje nasim pekarima i pekaricama
Kako se pe¢e kukuruzni kruh na starinski nacin.

U pecenju su se okuSali 1 naSi mali pekari. Ovo je fini specijalitet nasih pekara.






Nakon napornog rada nasi mali pekari i pekarice okusili su svoj fini kukuruzni
kruh koji su ispekli. Nadamo se da je bio fini tako kako i izgleda.
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Svaka vam ¢ast na trudu koji ste ulozili u svoj kukuruzni kruh.



