KIELKI W StOIKU

ZAPRASZAM WSZYSTKICH UCZNIOW WRAZ Z RODZICAMI DO
WYHODOWANIA KIELEKOW W StOIKU©

POTRZEBUIJEMY:
e NASIONA NA KIELKI

. tatwo zrobisz
* w kietkownicy
PlantiCo




e GUMKA RECEPTURKA

e GAZA BAWELNIANA

e
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ETAPY PRACY:
1.KIELKI PLUCZEMY W WODZIE, MOiEMY UZYC SITKA.

2. KIELKI UMIESZCZAMY W StOIKU, NAKLtADAMY GAZE
| ZABEZPIECZAMY GUMKA RECEPTURKA




3.StOIK ODSTAWIAMY DO GORY DNEM POD KATEM
(NA PRZYKLAD W MISCE)

4. CODZIENNIE RANO | WIECZOREM PLUCZEMY KIELKI
NALEWAJAC | WYLEWAIJAC (PRZEZ GAZE) WODE ZE
StOIKA.

KIELKI PO 2 DNIACH



KIELKI PO 5 DNIACH

5. KIELKI SA GOTOWE DO SPOZYCIA- SMACZNEGO ©

WYGLAD | SMAK KIELEKOW ZALEZY OD ICH GATUNKU

kietki kietki kiefki kietki kietki

brokula rzodkiewki slonecznika mieszane lucerny



INFORMACJE DODATKOWE

e KIELKI SOI - WEASCIWOSCI

KIELKI SOl SA ZRODLEM BIALKA | WITAMIN A, B, C, K, ZELAZA,
FOSFORU, MAGNEZU | POTASU. DUZO W NICH NIENASYCONYCH
KWASOW TLUSZCZOWYCH. REGULUJA PRACE UKLADU NERWOWEGO
| HORMONALNEGO, ZAPOBIEGAJA NADCISNIENIU, ZAKRZEPOM
| POPRAWIAJA WYGLAD SKORY. MOCZENIE: 12 GODZ., KIELKOWANIE:
3 DNI (ZBIERAMY, GDY UROSNA DO OK. 1 CM).

e KIELKI LUCERNY - WEASCIWOSCI

KIELKI LUCERNY DOSTARCZAJA BIALKA, NIENASYCONYCH KWASOW
TtUSZCZOWYCH, WITAMIN E | C, KWASU FOLIOWEGO, SELENU,
CYNKU, MAGNEZU. WZMACNIAJA MIESNIE, KOSCI, ZEBY,
WSPOMAGAIJA LECZENIE DOLEGLIWOSCI REUMATYCZNYCH. SA LEKKO
CIERPKIE Z ORZECHOWYM POSMAKIEM. MOCZENIE: 5 GODZ.,
KIELKOWANIE: 5-7 DNI, (GDY UROSNA DO 3-5 CM).

e KIELKI OWSA - WEASCIWOSCI

SA W NICH WSZYSTKIE WAZNE WITAMINY (A, B, C | E) | MINERALY
(FOSFOR, ZELAZO, MIEDZ, FLUOR, CYNK, WAPN, JOD), WIELE BIALKA
| TLUSZCZOW. REGULUJA PRACE TARCZYCY | W KONSEKWENCII
GOSPODARKE HORMONALNA ORGANIZMU. MAJA BARDZO tAGODNY
SMAK. MOZNA POSYPAC NIMI SAtATKE. MOCZENIE: 4 GODZ.,
KIELKOWANIE: 2-3 DNI (ZBIERAMY, GDY UROSNA NA DtUGOSC
ZIARNA).

e KIELKI RZEZUCHY - WLASCIWOSCI

KIELKI RZEZUCHY TO DOSKONALE ZRODLO WITAMIN C, A, B, D, SOLI
MINERALNYCH | OLEJKOW ETERYCZNYCH. ORZEZWIAJA, POBUDZAJA
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PRZEMIANE MATERII, POPRAWIAJA PRACE NEREK, tAGODZA BOLE
STAWOW. ZALECA SIE JE W WIOSENNYCH KURACJACH
OCZYSZCZAJACYCH. MAJA CHARAKTERYSTYCZNY OSTRY SMAK
| ZAPACH. MOCZENIE: 6 GODZ., KIELKOWANIE: 2 DNI (KIELKI ZBIERAMY
PO 2 DNIACH; W CIAGU 6—-8 DNI ROSLINKI OSIAGAJA WYSOKOSC OK.
4 CM

e KIELKI RZODKIEWKI - WLASCIWOSCI

ZAWIERAJA WITAMINY A, C, B, E, H, SKLADNIKI MINERALNE, KWASY
OMEGA-3 | BtONNIK. MAJA WtASCIWOSCI PRZECIWZAPALNE,
ODKAZAJACE, OCZYSZCZAJACE | MOCZOPEDNE. HAMUJA ROZWO!
BAKTERII | DROZDZY. tAGODZA DOLEGLIWOSCI WATROBY
| PECHERZYKA ZOtCIOWEGO ORAZ INFEKCJE GORNYCH DROG
ODDECHOWYCH. JUZ KILKA KIELKOW RZODKIEWKI NADAJE POTRAWIE
OSTRY SMAK | AROMAT. MOCZENIE: 4 GODZ., KIELKOWANIE: 2—-3 DNI
(zBIOR, GDY MAIJA 3 CM).

KIELKI JEDZ CODZIENNIE, NAJLEPIE) NA SUROWO. MOZNA JE
DODAC DO SALATKI WARZYWNEJ LUB JAJECZNICY.
ZNAKOMICIE ZASTEPUJA NATKE PIETRUSZKI, KOPEREK CZY
SZCZYPIOREK.

KIELKI OSTRE W SMAKU: RZODKIEWKA, RZEZUCHA
DELIKATNE: PSZENICA, StONECZNIK

CZEKAM NA ZDJECIA WASZYCH KIELKOWNIC ©
Pozdrawiam

Diana Krygiel

Zrédto: http://okolokuchennie.blogspot.com/, http://www.stolyhwo-gofron.pl/
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