Lussekatter 
50 stk.

 

200 g margarin           Smelt margarin og ha i vatnet. Lunk til 37(C og bland litt  

6 dl vatn/ mjølk           av veska med gjær. Bland den klumpfrie gjærsuppa med
75 g gjær                    resten av veska.
1 dl sukker               

1 ss gurkemeie          Bland godt. Lag ein grop i midten og rør inn væska. Når deigen 

1 kg kveitemjøl          slipp bakebollen er den klar til elting.
1ss bakepulver
Elt deigen godt på bakefjøla. Her kan du jobba hardt!

Hev oml. 30 min.

Bak ut til lussekatter og legg dei på steikebrett. ARBEID MINST MOGELEG MED DEIGEN!!!

Hev oml. 30 min.

Pensle med egg.

Steik på 200(C

Tid: 5-10 min.

Etter steiking må bakverket avkjølast på rist!

Arbeidsdeling:
1-ar ordnar med margarin, vatn og gjær
Kna deig

Tørke oppvask og setja på plass

(også etter maten)

2-ar ordnar med kveitemjølog bakepulver
Kna deig

Vaska oppvask og oppvaskkummer

Hjelpa til med vask i steameren

	Eleven sin logg: (Slik arbeidde eg(
	Lærarkommentar:

	Tillaging, eg gjorde:

                                                                  
	

	Opprydding, eg gjorde:



	

	Cappelendamm: 

Dette er eg ferdig med:

Haust: __Grønsaker

            __ Frukt 

            __ Bær

Vinter:  __Potet

             __ Korn

             __ Nøtter, frø og krydder
Eg gjorde:

Haust: __Grønsaker

            __ Frukt 

            __ Bær

Vinter:  __Potet

             __ Korn

             __ Nøtter, frø og krydder


	

	Skriv litt om korleis leksjonen var for deg:

Kva var bra, kva må du øva meir på…..


	


3-ar Vaskar av disken og koketoppar


måle opp sukker og gurkemeie 


blanda det tørre og det våte





4-ar: Starta oppvaskemaskin.


Skru på steikjeomnane på 50 grader 


Ordna klutar og dukar


Kna deig


Stryk forkle


Moppa golv











