Milí žiaci!

Keďže sa nemôžeme stretávať na hodinách informatiky, mám pre vás pripravenú ďalšiu úlohu, na vypracovanie ktorej budete mať opäť mesiac čas. Tentoraz si zopakujeme odrážky a číslovanie, ktoré sme sa učili v programe Word.

Vašou úlohou bude urobiť darček pre mamičku ku Dňu matiek, tentoraz to bude kniha receptov. 

Požiadavky:

1. Knihu vypracujete v programe Word, rozsah 10 strán.
2. Písmo použijete Times New Roman, veľkosť písma 12.

3. Recepty môžete nájsť pomocou vyhľadávača google.sk, pričom sa môžete špecializovať buď na zákusky alebo na hlavné jedlo. 

4. Na názov zákuska/hlavného jedla použijete veľkosť písma 16 a tučným písmom.

5. Pri písaní jednotlivých surovín použite odrážky, môžete si vybrať ľubovoľne z odrážok, ale v celej práci použite iba jeden typ odrážok.
6. Jednotlivé kroky postupu očíslujte, môžete vybrať rôzny typ číslovania.
7. Recept doplňte vhodným obrázkom, ktorý si taktiež vyhľadáte na internete. 

8. Obrázok pomocou FORMÁTU nastavte tak, aby bol vedľa textu vpravo, predtým nastavte PEVNÉ obtekanie textu.
9. Na inšpiráciu vám pridávam jeden zo svojich receptov. Ak vás oslovil, môžete si spolu s mamičkou pripraviť takúto chutnú tortičku.
10. Keď budete so svojou prácou hotoví a spokojní, môžete mi ju poslať ako prílohu e-mailom. Už teraz sa teším ako si s danou témou poradíte.
S pozdravom Vaša vyučujúca informatiky J. Durcová

durcova.jaroslava@gmail.com
Jablková  torta s Mascarpone krémom
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3 vajcia
· 90 g kryštálového cukru  

· 3 lyžice oleja

· 70 g hladkej múky

· 20 g kakaa

· 1 lyžička perníkového korenia

Jablková plnka:

· 800 g očistených jabĺk

· 100 g kryštálového cukru

· 100 ml vody

· 2 vanilkové pudingy

· 200 ml vody

Krém:

· 250 g Mascarpone

· 1 lyžica práškového cukru

· 6 lyžíc vajcového likéru

· 250 ml smotany na šľahanie

Na dokončenie:

· rôzne druhy ovocia: maliny, figy, ríbezle, hrozno, Physalis

1. Z bielok a štipky soli vyšľaháme tuhý sneh. Postupne pridávame kryštálový cukor, po jednom žĺtka a olej. Nakoniec vmiešame preosiatu hladkú múku zmiešanú s perníkovým korením a kakaom. Vylejeme do tortovej formy, ktorú sme vyložili mastným papierom. Pečieme pri teplote 175°C asi 20 minút. Vyberieme z tortovej formy a necháme vychladnúť. 
2. Pripravíme si jablkovú plnku. Očistené jablká pokrájame na kocky, pridáme cukor, podlejeme vodou a dusíme domäkka. Pudingy rozmiešame v 200 ml vody a za stáleho miešania prilejeme do jablkovej hmoty. Krátko povaríme. Odstavíme z ohňa a necháme mierne vychladnúť.

3. Keď korpus vychladne, vložíme ho opäť do formy a zalejeme mierne vychladnutou jablkovou plnkou. Plnku rovnomerne rozotrieme a necháme vychladnúť pri izbovej teplote. Vychladnuté odložíme stuhnúť do chladu.
4. Príprava krému. Mascarpone vyšľaháme s preosiatym práškovým cukrom. Postupne pridávame vajcový likér a smotanu na šľahanie a šľaháme, kým nevznikne hustý krém.

5. Na stuhnutú jablkovú plnku navrstvíme približne dve tretiny krému z Mascarpone a rozotrieme. 
6. Zvyšný krém ozdobne nastriekame na vrch torty. Vrátime do chladničky stuhnúť, najlepšie do druhého dňa. 
7. Pred podávaním ozdobíme ovocím.
