Hartenwafels bakken voor valentijn

materiaal:

a.benodigdheden:

- 500g zelfrijzende bloem

- 375g boter

- 400g suiker

- 5 pakjes vanille suiker

- 5 eieren

- een kopje melk

b. receptenkaarten:

- bloem in de kom doen

- boter in een pan doen en laten smelten

- suiker + vanille suiker in een kom doen en bij de boter voegen

- het eiwit kloppen en het wafelijzer insteken

- de boter met de suiker, het eigeel, het geklopt eiwit en 1 kopje melk bij de bloem voegen en goed mengen

- het bakken van de wafels

c. bereidingsmateriaal:

- 3 kommen

-een pan

- 4 eetlepels

- een klopper

- een pannenlikker

- een houten lepel

- een wafelijzer met hartjesvorm

- een klein bordje

- een rooster

- een houten plankje

- borsteltje en uitsteekijzer

- afwasmateraal

- schortjes

Methodische behandeling:

1. voorstellen van het gerecht op een doelgerichte manier:

vandaag gaan we iets bakken wat we niet in de oven moeten zetten. Weten jullie wat dat zou kunnen zijn? De kls mogen voorstellen doen. De leidster stelt hen voor wafels te bakken. Wat gebruiken we dan wel in de plaats van een oven? wie heeft bij zijn thuis al eens wafels gebakken? Welke wafels kennen we? De kls sommen op. De leidster vertelt dat ze vandaag vanillewafels gaan maken.

Voor we beginnen gaan we eerst onze handen wassen en doen we een schort aan.

2. verkennen van het materiaal, voorstellen van de receptkaarten en de start van de werkzaamheden:

Welke benodigdheden zouden we nodig hebben voor het wafeldeeg te maken? De kls krijgen de kans om hun ideeën te verwoorden en de benodigdheden op de bijzettafel te zoeken. De leidster toont de receptkaart met de benodigdheden.

Welk materiaal zouden we nodig hebben? idem hierboven

Weten jullie nu hoe we die wafels gaan bakken? de leidster neemt het receptboek met de receptkaarten. Ze worden om de beurt besproken. Het receptboek wordt nu op een plaats gelegd waar alle kls hem kunnen zien. De bereiding kan nu beginnen.

3. de bereiding met begeleiding van de leidster:

fase1: de bloem in de kom doen.

de ene kl neemt de bloem, de andere kijkt op de kaart hoeveel ze nodig hebben en samen wegen ze de bloem af. de leidster controleert.

waarnemingskansen: de bloem in wit, stofferig. de bloem heeft geen geur. de bloem is een poeder.

Fase 2: boter in een kom doen en laten smelten

Eén kleuter neemt de boter, de andere kijkt op de kaart om de hoeveelheid te weten. Ze wegen de boter samen en doen hem in een pannetje. pan op het vuur, we zetten het vuur niet te hoog, de boter moet gewoon smelten en niet heet worden. (je kan de boter ook een dag ervoor uitleggen dan is hij mals en hoef je geen vuurtje te gebruiken)

waarnemingskansen: de boter is geel en heeft een geur. de boter voelt vettig aan. door de warmte smelt de boter en gaat ze van vast naar vloeistof.

Fase 3: suiker + vanillesuiker afmeten en bij de boter doen

kijken op receptkaart en afwegen, daarna bij de vloeibare boter voegen. (is van het vuur af)

waarnemingskansen: suiker is wit, vanille suiker is soms bruinig. Suiker ruikt anders dan vanillesuiker. Vanillesuiker is zoeter. Suiker is geen poeder, maar korrelig. wanneer de suiker bij de boter gedaan word, zien we hem niet meer. alles is geel.

Fase 4: de eieren breken en eigeel en eiwit van elkaar scheiden

twee kommen worden klaargezet. een andere kleuter kijkt hoeveel eieren ze moeten hebben. daarna worden ze gescheiden. de leidster helpt hier.

waarnemingskansen: de schaal van een ei is breekbaar. het eigeel is het gele bolletje en het eiwit is doorschijnend en kleverig.

Fase 5: het eiwit kloppen en wafelijzer insteken

ijzer insteken en de kls erop wijzen dat ze er niet mogen aankomen = warm

1 kl haalt de elektrische klopper en mag het eiwit kloppen.

waarnemingskansen: door het eiwit te kloppen wordt het wit van kleur en minder vloeibaar. we kloppen het eiwit om het deeg luchtiger te maken.

fase 6: alles bij de bloem voegen en mengen

we voegen alles onder de bloem. ondertussen kunnen de kls om de beurt roeren tot het een goed samenhangend en stevig deeg is. wanneer het deeg te vloeibaar is voegen we nog wat bloem bij.

Fase 7: het bakken van de wafels

het wafelijzer word klaargezet en de rooster wordt ernaast gelegd. aan de andere kant zetten we de kom met het deeg. we leggen nu telkens 1 lepel op elke vorm en doen het ijzer dicht. na enkele minuten doen we het ijzer terug open en halen de wafels eruit. ze worden op het rooster gelegd om af te koelen.

waarnemingskansen: het bolletje deeg op het hete ijzer loopt een beetje uit en de wafelvorm in het wafelijzer vormt de wafel. wanneer de wafels afkoelen worden ze hard.

4. opruimen en afwassen

5. het eetmoment

