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Instrukcja to tekst, ktorego celem jest przedstawienie sposobu postepowania w da-
nej sytuacji. Instrukcja powinna by¢ zrozumiata i jednoznaczna, tak by odbiorca nie
miat watpliwosci, jak cos wykonac. Moze mie¢ rézng forme, np. przy tekscie opisujacym
czynnosci zamieszcza sig rysunki lub piktogramy.

W instrukgji nalezy:
« precyzyjnie i zwieZle opisa¢ kazdy etap dziatania,
« podawac czynnosci w takiej kolejnosci, w jakiej nalezy je wykonac.

Jednym z rodzajow instrukgji jest przepis kulinarny.
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Od wiekéw wazng czescig wszelkich uroczystosci byto wspdlne spozywa-
nie positkéw. Pewne potrawy do dzi$ kojarza sie z okreslonymi $wietami.
W czasie niektérych $wigtecznych dni podawano dania proste i mato uroz-
maicone, a w czasie innych — réznorodne i wykwintne.

Babka wielkanocna

Skladniki:

500 g maki,

1 szklanka mleka,
30 g drozdzy,

3 tyzki oleju,

6 tyzek cukru,

4 biatka,

100 g masla,

10 migdatéw,
szczypta soli

Sposéb wykonania:

Przygotuj zaczyn. W tym celu zalej 10 lyzek maki potows szklanki mleka. Do-
daj pokruszone drozdze. Dobrze wymieszaj, tak aby nie bylo grudek, i odstaw
w ciepte miejsce na 15-20 minut. W tym czasie powoli roztapiaj masto. Na-
stepnie sparz migdaly. Obierz je z tupinek i posiekaj. Dodaj wraz z cukrem do
zaczynu. Posol mase i wlej olej. Wyrabiajac ciasto, powoli dodawaj reszte maki
i stopione maslo. Nastepnie ubij pian¢ z bialek. Dodaj ja na samym koncu.
Doktadnie wyréb ciasto, aby stanowilo jednolita mase. Odstaw je ponownie
na godzing, a nastepnie przeléz do formy i wstaw do piekarnika. Piecz w tem-
peraturze 180°C przez okoto 60 minut.




