a -
AKADEMIA PIEKARSHKA sy m
‘.;JJ.;‘ ;q -

Zadanie domowe gr. B2/C (13-15.04.2020)

| - Zadanie ruchowe

Zawodnik wykonuje je sam. Do wykonania zadania potrzebna jest pitka.

Cwiczenia

https://www.youtube.com/watch?v=GRgFXX 1FBké&feature=youtu.be



https://www.youtube.com/watch?v=GRgFXX_1FBk&feature=youtu.be
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Il - Koncentracja i kreatywnosé
Zawodnik wykonuje je z sam. Do wykonania potrzebny jest dtugopis oraz kartka.

W wywiadach pitkarze proszeni sg czesto o podanie jak wedtug nich powinien wyglgdaé
najlepszy zespdt wszechczasow.

https://www.youtube.com/watch?v=0ArACqg2vEwY

Zadanie

Przygotuj na kartce swojg legendarng jedenastke.
Ponizej zapisz krotkie uzasadnienie dla kazdego zawodnika.

Zréb zdjecie i wyslij swojg jedenastke do trenera.
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https://www.youtube.com/watch?v=OArACq2vEwY
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lll. Codzienne obowigzki

Zawodnik wykonuje je razem z opiekunem.

Przygotujcie wspodlnie domowg pizze.

Sktadniki do ciasta:

150 g. magki pszennej
1 tyzeczka soli
2 tyzki oleju
10 g. Swiezych drozdzy
75 ml cieptej wody

Pozostatem skfadniki:
S0s pomidorowy
szynka
ser Mozarella lub zétty Gouda

1. Make, sdl, olej, drozdze i wode ugnies¢ recznie na jednolite ciasto. Naczynie z
ciastek przykrywamy recznikiem kuchennym i odstawiamy na 45 minut.

2. Wyldzcie na blaszke papier do pieczenia, nastepnie rozwatkujcie na nim ciasto
tak, aby stato sie cienkie.

3. Posmaruijcie ciasto jedng tyzkg sosu pomidorowego.
4. Utdzcie na pizzy szynke oraz ser lub inne dodatki, ktére lubicie.

5. Widzcie pizze do piekarnika na 15-20 minut. Piekarnik powinien mie¢ temperature
220° C.

6. Cieszcie sie smakiem swojej wiasnej pizzy @)
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