Dramatizace

Ukol 1. Sefadte nize uvedené instrukce v logickém sledu tak, abyste vytvofili
recept na tradi¢ni transylvansky vanoc¢ni ofechovo-makovy zavin.

A. Pecte pfi 180°C asi 40-45 dokud zavin neziska zlatavou barvu. Podavejte se
Salkem horkého kakaa.

B. Uprostfed tésta vytvorte dulek a do néj nalijte kvasek a Zloutky. Za dukladného
hnéteni vareCkou pomalu pfidavejte mléko. Tésto je hotove, kdyz se na ném délaji
bubliny a nelepi se na vareCku ani stény misy. Pak tésto v mise pfrikryjte Cistou
utérkou a nechte kynout asi dvé hodiny.

C. Kvasnice rozmichejte s cukrem a trochou vlazného mléka. Nechte na teplém
misté asi 10 minut, dokud nevzejde kvasek.

D. Okraje pfehnéte pres nadivku, aby vam pfi pe€eni nevytekla a srolujte tésto
podélné do dvou cca 30 cm zavinl. Povrch potifete maslovackou bilkem a
propichejte na nékolika mistech vidlickou.

E. Tésto rozdélte na dvé poloviny a na pomou¢néném vale rozvalejte do
obdélnikového tvaru. Na jeden dil rozetfete ofechovou nadivku a na druhy nadivku
makovou. Po obvodu platu nechte asi 2,5 cm okraj prazdny.

F. Suroviny na obé nadivky smichejte zvlast ve stfedné velké panvi a na mirném
plameni nechte probublavat asi 15 minut. Nezapomente smés promichavat, aby se
vam nepfipalila. Hotové nadivky sundejte ze sporaku a nechte vychladnout.

G. Hladkou mouku, cukr a sl smichejte ve vétsi mise. Pfidejte nakrajené kousky
masla. Dobfe promichejte.

Zdroj: https://www.wikihow.com/Make-Beigli-(Hungarian-Poppy-Seed-%26-Walnut-
Rolls)

Ukol 2. Ted, kdyz znate recept na ofechovo-makovy zavin, zdramatizujte ve
dvojicich rozhovor mezi vhuékou, ktera se bude ptat, jak se pfipravuje tradi¢ni
vanoc¢ni zavin a babickou, ktera je expertkou na peceni vanocnich zavinl a je
kompetentni odpovédét na kazdiCkou otazku své vnucky.
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