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Aselinke ngafj%w

Aitaren aholkuak jarraituz, ordu erdi pasa da gure txikia ardiak zenbatzen hasi dela! Zoritxarrez,
kontua galdu du eta oraindik esna dago. Zenbaketa non utzi duen topatzen lagunduko al diozu?
vErantzuna azpiko kodea argitzean aurkituko duzu —azpiko koadroak zenbakiak eta letrak uztartzen lagunduko dizu—.
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“Ardiak zenbatzera” herrialde anglosaxoietan (Britainia Handia, Irlanda, Eskozia eta Estatu Batuak) du jatorria, 1880.
urte inguruan. Neska-mutilei lokartzen laguntzea du xede ardi hitza behin eta berriro errepikatuz; horretarako,
ardiak hesien gainetik jauzi egiten ari direla irudikatu behar dute.



Lokartu aurretik, neska-mutilek hamaika istorio irudikatzen dituzte: ardiak, otsoa, ehiztariak...
Azkenerako, lo hartzea lortzen dute. Baina zer gertatzen da istorio horiekin? Nola jarraitzen dute?

Neskatxak logelako leihoa zabaldu du.
Ehiztariak etxera joatea erabaki dute, negu gorrian hotza lazgarria baita.
Neska, bere buruarekin pozik, leihoa ixten hastean da. Orduan, bat-batean...

Otsoaren pertsonaia sarritan agertzen da haur literaturan. Besteak beste, ipuin hauetan:
Txanogorritxo, Hiru txerrikumeak edota Pedro eta Otsoa, ezagunenak aipatzearren.







Izotza botatzen ari du, eta gure lagun azeriak hankak izoztuta dauzka.
Epelean egon nahi du gainontzeko animaliekin.
Lagunduko al diozu eskularrura bide zuzena hartuz irizten?




- Lbwsovon besalo

Azpiko irudian eskuzorroa marraztu dugu.
Pelikulan ikusi duzun bezala, saiatu eskuzorroan ahalik eta animalia gehien marrazten.

Bu MWW/

“Eskuzorroa” pelikulan sagua, urtxintxa, untxia, azeria eta hartza elkarrekin bizi dira espazio berean.
Errealitatean, ordea, ez da horrela, animalia guzti horiek ingurune ezberdinetan bizi baitira.
Sagua gure etxeetan edo oso gertu bizi da; urtxintxa, zuhaitzetan; untxia eta azeria,
gordelekuetan; eta hartzak puskatutako zuhaitz-adarrekin eta hostoekin egiten du bere etxea.




Usteake evdli wstlel,

Azpiko bi irudiak berdinak dirudite, baina ez da horrela. Aurkitu zazpi ezberdintasunak.
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Garai batean oso ohikoa zen nekazarien artean Harri zopa prestatzea.
Oinarrizko osagaiak: patata, arbia, azenarioa, porrua, eta urte sasoiaren arabera, ilarrak, lekak, perrexila, erramua, eta gatza.
Kazola barruan harri bat sartzen zen, eta su mantsoan harriak bueltak eta bueltak ematen zituen.
Mugimendu horrekin osagaiak txikitu egiten ziren osagaien testura finduz.



Evakeeify, bicea goilefon:

Nork ez du gaileta zati bat nahi? Gailetak, ordea, osorik jarraitu nahi
du, ez du haginkadaka desagertu nahi. Ihesean atera da, labirintotik basorantz.
Lagunduko diozu bide zuzenetik basora iristen?

Bua MWW/

Pelikulan prestatzen den gaileta biscuit sablé bat da, Frantzian oso ohikoa dena. Euskadin bestelako gaileta motak jaten
ditugu; ziurrenik, zuek ere noizbait egin dituzue etxean. Osagaiak berdinak izaten dira: irina, arrautza, azukrea, fruitu lehorrak eta
espeziaren bat. Normalean, gainera, lurralde bakoitzean izen dibertigarria jartzen zaie: Tolosako fejak edo zigarriloak,

San Blas eguneko opilak, Kataluniako carquinyolisak edo panelletsak, Soriako itsusiak, Madrilgo torrijak, Andaluziako pestifioak,
mojen puzkarrak eta abar. Normalean, gozo hauek data seinalatu batean jaten dira.

Galdetu etxean zuen inguruan horrelako jakirik badagoen eta zein egunetan jaten den.




Untxiak bezala, gaileta gozo bat jan nahi baduzu, honatx pelikulan egiten duten gailetaren errezeta.
Gurasoen laguntzarekin prestatu azenario zaporeko gaileta zaporetsua.

Opagaink:

220 gr. irin
150 gr. gurin (giro-tenperaturan)
70 gr. azukre
170 gr. azenario (birrindua)
Bainila zaporeko azukre zorro bat
Jengibre-hauts koilarakada txiki bat
Legami kimiko zorro erdi bat

Azukreak gurinarekin nahastu.

Irabiagailua erabili nahasketa aparduna lortu arte.

Azenario birrindua, irina, jengibre-hautsa eta legamia gehitu.
Koilara handi batekin nahastu masa biguna lortu arte.

Bolabat egin eta film paperarekin bildu.
Hozkailuan sartu, gutxienez 30 minutuz utzi bertan.
Labea berotu, 180 graduko tenperaturan.

Arrabola baten laguntzerekin, masa zabaldu azalera leun baten gainean.
Masa zatitan mozten joan nahi duzun itxura emanez (untxiarena, edo beste edozerena).

Labeko bandeja hartu eta labeko paperarekin estali.
Moztutako zatiak bandejan jarri eta labean sartu eta utzi 12 minutu 180 graduko tenperaturan.

On-egin!!!
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