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Učiteľ: Ten, kto zodpovedá na moju ďalšiu otázku, môže ísť domov. 
Jeden žiak hádže svoju tašku von oknom. 
Učiteľ: Kto to hodil?! 
Žiak: Ja! Idem domov. 
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pravda _nepravda

Dalo by sa povedat, e viely dychaji zadkom.

Veelia robotnica Zije dihsie v zime ako v lete.
Vsetky druhy véiel %iji v spoloZenstvach

Vonkajsia kostra vEely je z chininu

Véela ma 5 o, 2 velké zZlozené a tri malé na temene.

Vsetok hmyz ma 6 noh

o|+|o|+|o|o|o

Oko vEely nevnima zelend farbu.

Velia kralovna nema Zihado.

-

Tridy saliahnu z neoplodnenych vajicok.
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Veely z jedného ula sa spoznaji podia vone.

Pred véelami sa neoplati utekat, pretofe dokéZu letief rychlostou aZ
kilometrov 22 hodinu.
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Suroviny

·  250 g    múka špaldová celozrnná polohrubá
·  2 PL      med
·  90 g      cukor práškový
·  1,5 ČL   škorica
·  125 g    maslo
·  1 ks       vajce
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Postup prípravy receptu:
Všetko spolu zmiešame. Cesto sa strašne lepí! Dáme na hodinu do chladničky.

Je to neuveriteľné, ale tá lepivá hmota stvrdne natoľko, že je za pomoci poriadneho pomúčenia (plus všetkého náčinia) vaľkateľná. Vyvaľkáme. Ak dáme veľmi tenké cesto, dostaneme vyslovene sušienky. Ak necháme cesto trošku hrubšie, budú príjemné mäkké. Alebo také akurát. Ťažko sa to popisuje.. Vykrajujeme, pokladáme na plech s papierom na pečenie a pečieme na 190°C cca takých 10 minút. Uvidíte podľa hnednúcich okrajov. Pozor, tenšie sušienky rýchlejšie zhnednú. 
*******
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Žerucha je bylinka, ktorá nielen dobre vyzerá ako dekorácia vo vajíčku, ale aj vynikajúco chutí a podporuje trávenie. Na to, aby žerucha vyrástla, potrebuje približne 3-7 dní, takže týždeň pre Veľkou nocou je najvyšší čas na výrobu tejto dekorácie.

Potrebujete:
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prázdne a čisté škrupiny z vajíčok, fixky, vodové farby, alebo farby na maľovanie prstami, vatu, alebo črepníkovú zem, semienka žeruchy a vodu.


Postup:

Najprv zamaľujte škrupiny podľa vlastnej fantázie, veď sami najlepšie viete, aké farby sa hodia do vašej dekorácie. Môžete na ne využiť aj servítkovú techniku.
 

 Keď škrupiny uschnú môžete ich naplniť zemou alebo ak nemáte čerstvú zem, na pár dní vám dobre poslúži aj vata. Zem alebo vatu potom opatrne polejte vodou a nahusto posypte semienkami. Škrupiny potom položte na slnečné miesto, najlepšie na parapetu – a čakajte.
 

Rastlinky by vám mali začať klíčiť veľmi skoro. Ak ich chcete aj jesť, najlepšie je začať po 7 dňoch, najlepšie, ak si ich z nich vždy odstrihnete nožnicami, aby ste nenarušili korienky. Vynikajúco chutia s jednoduchým omaslovaným chlebom:)

