Fyzika — 7.roénik
8. hodina: Meranie objemu a hmotnosti v prax — pracovny list

Mili Ziaci, pripravila som Vam zabavné domace cvicenie, ktoré aj ked sa nezdd, ma z fyzikou vela
spolo¢ného. Mbzete z toho urobit zaznam, napr. nafotit postup, natodit video, vSetci podla svojich
moznosti a schopnosti. Ak sa rozhodnete kola¢ upiect, vysledok mi mézete poslat na e- mailov
adresu: gazdurovaj@gmail.com , a ak nie, tak si ho uloz na pamiatku. Ak nemas rad/a tvarohovy

kola¢, mdzes mi napisat recept, ktory oblubujes ;)
Téma: Meranie objemu a hmotnosti v praxi /doma v kuchyni/

Uloha: Upe¢ kola€ podl’a ndvodu :
TVARQHQVY KOLAC

Pombcky: Miska , odmerka na kvapalné latky, kuchynska vaha, varecha, mixér, stredny plech na
pecenie, méze byt’ aj papier na pecenie

Suroviny:

Cesto: 300 g polohrubej muky
200 g praskového cukru
125 g Hery alebo iny stuzeny tuk

1 celé vajce + 1 zitok

1/2 prasku do peciva

Plnka:

500 ml mlieka / mdze byt aj rastlinné napr. kokosové/
500 g tvarohu / ja davam jemny, ale moze byt 'ubovolny/
150 g praskového cukru

1 zlaty klas / alebo adekvatne mnozstvo maizény cca 409/
1 vanilkovy cukor

3 Zltka

100 ml oleja

Pracovny postup:

Cesto : pripravime si plech, ktory vymastime a posypeme mikou

Do misky dame vSetky navazené sypké suroviny, premieSame. Priddme heru a vaji¢ka , nezabudni
z jedného vajicka oddelit’ len Zitko. Bielko si nechame pohari. Vietko spolu miesime pokial
nemame cesto, ak sa nam lepi dame na chvil'u do chladni¢ky. Potom ho roztla¢ime / rozvalkame / na
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plech. Ja roztla¢am priamo na plechu, ked’ je cesto tuhé mozete ho nastruhat’ na strihadle a potom
roztlacit’ , tak aby priblizne v§ade bola rovnaka hrubka./

Plnka: VSetky suroviny namerat’ a dat’ do nadoby, Vv ktorej budete mixovat’/ ja to mixujem

ponornym mixérom/. Dobre vymixovani hmotu , aby tvaroh bol ¢o najjemnejsi, vylejeme na cesto.
Dame piect’ do vyhriatej rary cca. 200 °C. Pecieme asi 20 az 30 mintit ,ked’ sa povrch zahusti vytvoria

sa malé “ krateriky ,,vezmeme si $pilku, dlhsie Sparadlo a pichneme v strede do kolaca , ak zostane
suché moézeme pokracovat. Zo 4 bielkov a 4 lyzic krystalového cukru uslahame tuhy sneh, ten
rozotrieme na upeceny kolac a este trochu dame zapiect’ , tak 5 minut alebo kym sa na povrchu
nevytvori jemne hnedy film . Pozor, je horici zavolaj na pomoc dospelého ¢lena rodiny na
pomoc. Vyberieme z rdry.

Po¢kame, aby kola¢ dobre vychladol, nakrajame na kusky a servirujeme olovrant ku kdve rodi¢om .
Ty si urob ¢aj.

Prajem dobrd chut'. /ak ndhodou kold¢ je teclci nezifaj, jeme ho lyZicou

z plechu aj tak bude fajn/



