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WITAJCIE W PIERWSZYM WYDANIU
NASZE] SZKOLNEJ] GAZETKI!

DRODZY UCZNIOWIE, NAUCZYCIELE |
PRZVYIACIELE SZKOHY!

- ZRADOSCIA ODDAJEMY W WASZE, RECE, PIERWSZY NUMER

- NASZEJ NOWEJ GAZETKI SZKOLNEJ— MIEJSCA, W KTORYM

ZNAIDZIECIE, WSZYSTKO, CO NAJCIEKAWSZE, Z ZYCIA
SZKOERY. ‘

TONASZWSPOLNY PROJEKT: TWORZYMY GO DLA
WAS 1ZWAML BY DZIELICSIE TYM. CO DZIEJESIE,
WOKOLNAS; INSPIROWAC, BAWIC HINFORMOWAC:

CHCEMY, BY KAZDY ZNALAZt TU COS DLA SIEBIE —
TROCHE HUMORU, TROCHE WIEDZY. ODROBINE
REFLEKS)I| SZCZYPTE SMAKU. A PRZEDE WSZYSTKIM —
BYSCIE CZULL, ZE TOWASZ GEOS MA TU ZNACZENIE.




CHODZE, DO KLASY 3TC I UWAZAM SIE, ZA OSOBE KREATYWNA, WRAZLIWA ORAZ PEENA
POMYSEQOW.

CHETNIE UDZIELAM SIE, W ZYCIU SZKOLY — BIORE, UDZIAE W APELACH, NAGRANIACH
NA TIKTOKA I ROZNYCH WYDARZENIACH, KTORE. DODAJA NASZEJ SPOEECZNOSCI
TROCHE, ENERGII 1 ZABAWY.

BARDZ0 LUBIE, SPIEWAC ORAZ GOTOWAC, BO TO RZECZY, KTORE. POZWALAJA MI
WYRAZIC SIEBIE.] ODERWAC SIE, NA CHWILE OD CODZIENNOSCL

STARAM SIE, ZAWSZE, PATRZEC NA SWIAT Z USMIECHEM I DAWAC INNYM TROCHE
POZYTYWNEJ] ENERGI KAZDEGO DNIA!

ZAPRASZAM WAS DO WSPOEPRACY W SU!
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HELLO WORLD, HELLO ZSPS!

JESTEM ALA Z 4TPB | PELNIE FUNKCJE ZASTEPCY PRZEWODNICZACE)
SZKOLY.

ZAJMUJE, SIE, NASZYMI SZKOLNYMI MEDIAMI — TIKTOKIEM I INSTAGRAMEM [J

UWIELBIAM TWORZYC KREATYWNE TRESCI, POKAZYWACZYCIE
_ SZKOLY OD SRODKA TANGAZOWAC INNYCH W TO, CO ROBIMY!
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Nazywam sie Pawel i chodze do klasy 2 TA. W
tym roku pelnie funkcje Rzecznika Praw Ucznia
Szkoty Branzowej w naszej szkole.

Moim zadaniem jest dbaé o to, zeby kazdy uczen
czut si¢ dobrze i mial prawo do wlasnego
zdania. Jesli masz pProblem, pytanie, pomyst na
zmiane albo po prostu chcesz pogadac - $miato,
podejdz do mnie!

Cenig sobie szczeros¢, wspolprace i dobre
pomysty, bo wierze, ze razem mozemy sprawid,
by nasza szkota byla miejscem, do ktbrego
naprawde chce sie przychodzié.

Do zobaczenia na korytarzu! L
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SPOD DO SZARLOTKI

o 2 szklanki maki typ 550-550 (300 g)

+ 1 kostka miekkiego masta (200 g)

o 31lyzki cukru pudru (30 g)

« szczyptasoli (2 g)
5 zottek (jajka L)
1 tyzeczka proszku do pieczenia (5 g)
3-4 tyzki bulki tartej

JABEKA
1. Jabtka umyj, obierz i zetrzyj na grubych oczkach tarki.
2. Nastepnie jabtka umie$é w garnku, dodaj cynamon i
catos$¢ dus az sok z jabtek wyparuje.
3. Jabtka du$ na wolnym ogniu 15 -20 minut lub dtuzej. Im
dluzej bedziesz dusi¢ jabtka, tym gestsze beda one
pozniej w szarlotce, ale ich objetos$¢ bedzie mniejsza.
Mozesz tez przerwac duszenie po 10-15 minutach i aby
zagescic calo$é mozesz dodac 2 budynie $mietankowe
bez cukru (2 x 40 g), rozmieszane w 1/3 - 1/2 szklanki
zimnej wody. Calo$¢ wymieszaj razem i zagotu;.
Nastepnie odstaw, aby przestygly. Jabtka na ciasto
mozesz wylozy¢ nawet gdy sa gorace.

PIECZENIE SZARLOTKI

i Spod (surowy lub podpieczony) posyp 3-4
lyzkami bulki tartej, tak aby butka pokryta rowno

ciasto.
Nastepnie wyl6z jabtka (moga by¢ ciepte),
wyrownaj i wyldz cala piane z bialek.

3. Gotowa szarlotke od razu wstaw do piekarnika
nagrzanego do 180 st. C grzatka goérna i dolna bez
termoobiegu lub 170 - 160 st. C z termoobiegiem.

. Bez podpiekania: najnizszy poziom piekarnika, z
podpieczonym wcze$niej spodem: poziom drugi
od dotu.
. Szarlotke piecz przez 50 minut. Poniewaz ma ona
tendencje do mocnego rumienienia sie na
wierzchu.
Jesli po 30 minutach pieczenia zauwazysz, ze
beza bardzo mocno sie podnosi, obniz
temperature do 160 st. C bez termoobiegu i okoto
140-150 st. C z termoobiegiem i kontynuuj
pieczenie w tej temperaturze przez reszte czasu,
ktory pozostal.
Po upieczeniu, z racji tego, ze mamy tu beze,
wylacz piekarnik, uchyl drzwina 1 -2 cmiw tej
postaci zostaw szarlotke w srodku do
przestudzenia na 30-40 minut. A jesli nie $pieszy
ci sie i masz cierpliwos¢, to nawet na 1-2 godziny,
aby bez spokojnie opadta, tyle ile ma opas¢.

JABEKA

2 kg kwasnych jablek (antonéwki, szarej renety) jabtka
wazone przed obraniem
1 petna tyzeczka cynamonu

BEZA

4.

ﬁ/
L.
. Do misy miksera wsyp przesiana make, dodaj proszek do pieczenia,

5 biatek (jajka L)
1 ¥4 szklanki cukru
2 tyzki maki ziemniaczanej (40 g)

SPOD DO SZARLOTKI
Przygotowana blache wyldz papierem do pieczenia.

miekkie masto, sol, cukier puder i zottka. Ciasto wymieszaj mikserem
planetarnym na Srednich/niskich obrotach, mieszadlem typu K, do
chwili az nie bedzie widac¢ suchej maki. To ciasto jest na tyle miekkie,
Ze mozesz wymiesza¢ je rowniez mikserem recznym, koncowkami do
wyrabiania (spiralnymi).

Ciasto mozesz tez zagnies¢ tradycyjnie na stolnicy. Wowczas make
wymieszaj z proszkiem do pieczenia, sola i cukrem pudrem.
Nastepnie dodaj miekkie masto i zottka, calo$¢ posiekaj ostrym
nozem. Nastepnie sprawnie zagniec jednolite ciasto. Ciasto bedzie
dosy¢ miekkie i klejace — jesli bedzie sie mocno przyklejac do
stolnicy, podsyp je obficie maka. W przypadku zagniatania recznego
rob to tak kroétko jak to jest mozliwe.

. Nastepnie wyjmij papier, ktorym wylozyles(as) blache i rozwatkuj na

nim ciasto, tak aby pokryt cate dno. Ciasto jest bardzo miekkie i
plastyczne, aby je wyréwnac¢, mozesz sobie pomac tyzka czy
szpatulka.

Gotowe ciasto wstaw do lodowki lub jesli chcesz podpiec spod do
piekarnika nagrzanego do 180 st. C grzatka gorna i dolna bez
termoobiegu (170 st. C z termoobiegiem). Sp6d podpiekaj na drugim
poziomie od dotu przez 20 minut

\

BEZA
Zanim zaczniesz ubija¢ biatka, upewnij sie, ze misa miksera jest
pozbawiona choéby najdrobniejszych sladow tluszczu. Szczegdlnie
jesli chwile wcze$niej byt w niej mieszany spod ciasta.

Biatka do bezy powinny mie¢ temperature pokojowa.
Przygotowane biatka wrzu¢ do misy miksera i ubijaj calo$¢ na
wysokich obrotach przez minute, tak aby sie spienily i nie byto na
dole ptynnego biatka. Gdy tak sie stanie, zmniejsz obroty do
srednich/niskich i kontynuuj ubijanie, az piana bedzie sztywna,
czyli mikser bedzie zostawial w niej wyrazne $lady.

Gdy tak sie stanie, po tyzce dodawaj cukier, caly czas kontynuujac
ubijanie. Ze wzgledu na ilo$¢ cukru w stosunku do biatek, ta piana
wymaga nieco dluzszego ubijania, niz zazwyczaj. Gdy dodasz caly
cukier, ubijaj piane jeszcze okoto 10 minut mikserem planetarnym,
na $rednich obrotach, lub 12 minut mikserem recznym, réwniez na
srednich obrotach.

W polowie ubijania zatrzymaj mikser i czysta topatka doktadnie
zeskrob piane i cukier ze Scianek misy, tak aby calo$¢ miata szanse
sie ubié.

Gdy piana jest gotowa, dodaj jeszcze 2 tyzki maki ziemniaczanej i
catos¢ krotko wymieszaj. Nastepnie odstaw ja na chwile na bok.
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JAKO EKIPA PSYCHO-PEL
ZAPRASZAMY DO "
KONTAKTU GDY:

@

..,STRESILEK STAJA SIE
PRZYTLACZAJACE »
..,RELACJE ZDOROSLYMILUBZ
ROWIESNIKAMI SIE SYPIA
..,CZESTO CZUJECIE ZLOSC,
SMUTEK ALBO BRAK SENSU
.., TRUDNO SIE DOGADYWAC Z
INNYMI
..,POTRZEBUJECIE ZKIMS
POGADAC

., POJAWIAJA SIE TRUDN(
OGARNIECIUNAUKIIZ
MOTYWACJA b



POSZUKIWANLI

SZUKAMY CHETNYCH DO JASELEK |
TELEDYSKU SWIATECZNEGO

® Zostan gwiazda teledysku! ® Wszelkie informacje u
® Spelnij swoje aktorskie marzenia Tustvnyv Bak ( vani od EDB
i wystap w jaselkach! p- Justyny Ba ]g o )

CZEKAMY NA CIEBIE



as czeka w najbliZSZych
tygodniach?

2] 1istopada — Dzien zyczliwoscl.
. Juz wkrdétce swietujemy Dzien
Zyczliwosci! To doskonata okazjay by
szerzyé usmiech i dobre STOWC.
W 1%3].ar1:'1.e:
— Naklejki. na lustrach = mite stowa,
ktdre poprawig humor kazdemu, kto
je przeczytas
. Dzien 261ty — ubierz sig na z01to,
by pokazaé radosc 1 pozytywna
energite.
~ Drezewo zyczliwoscl — zawies listek
z dobrym stowem lub uczynkiem 1
pomoz rozkwitnaé nasze] szkolnej
2yCzliWoSCle
Badzmy dla siebie mili = jeden
usmiech moze zdziataé cudas

wieto Patrona
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naszemu Pa’rror\ow’l'.
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Jesli jeereé cheth

ar+\/6+\/czr\ej lub wy
wszelkiego rod
o\éo\'\czr\oéc\ow\/ch,

Jesli mosz |oK1S Pom\/d, napisz do nos

no medioch SU:



