SLOVENSKI JEZIK, 6. razred

1. Osebne zaimke v oklepaju postavi v pravilno obliko

Kdo gre z (jaz) na igrisc¢e? (Ti) pa Ze dolgo nisem videl.

Z (on) se noCem igrati. Bili smo pri (ona) na zabavi.

(Midva) niso hoteli povabiti v ekipo. (Vidva) sem Ze

velikokrat pomagal. (Onadva) bos nesel obvestilo? Nisem

(onadva) videl na igris¢u. Videli so (mi) . Pri (vi)
je vedno zelo zabavno. (Oni) pa Ze dolgo ni

bilo na obisk. S (i) se ne bom pogovarjal o (oni)

Za (vi) so pripravili pestro ponudbo knjig. Opravicil se (on)

bom, ker ne bom mogel na rojstni dan. Ves ¢a (vidva)

je nekaj govoril. Pogled na okolico (mi) je ocaral. Nekaj sem (vidva)

prinesel. Obiskali (oni ) bomo med pocitnicami. Gotovo

ste se pogovarjali o (jaz) . Matematika se (onadva)

zdi tezka. Prinesi (ona) slovar. Ne bom (vidva) pomagal.

2. Podértane besede zamenjaj z osebnimi zaimki

Jaz in moj soSolec sva $la véeraj v kino.

Sta bila ti in tvoj brat cel teden bolna?

Peter in njegov oe sta navdusena planinca.

Mama in njena sodelavka sta $li v gledalisce.

Janko in njegovi starsi so bili nasi sosedje na morju.

Z ravnateljico in svetovalno delavko bom imela sestanek.




Ali Mojca, Teja in njena prijateljica Se niso le na igris¢e?

Miha, Jaka in Tine, kam boste 3li na izlet?

AnZe, AljaZ in Klemen, boste dobili kazensko nalogo.

3. Podcrtaj osebne zaimke.
Ali mu lahko zaupava? Prav, ¢e vidva tako pravita. Vama lahko verjamem. Ti si res
postenjak. Nate se lahko vedno zanesem. Vam pa tega ne verjamem, ker sem vas Ze

velkrat dobil na lazi.

4. Pobarvaj glagole.

DOMACI KRUH
e 75dag moke
e 25gsveZega kvasa
e 2 cajni Zlicki sladkorja
e 3 cajne Zlicke soli
e priblizno 0,5 | mlacne vode
e Ijedilna Zlica olja

V skodelico nadrobimo kvas, dodamo Zlicko sladkorja in malo mlacne vode.

Premesamo in pustimo, da na toplem kvasec vzhaja.

V skledi zmesamo moko, Zlicko sladkorja in sol. V sredini naredimo jamico, vanjo vlijemo olje in
kvasec, malo premesamo in dolijemo mlacno vodo. To¢na kolicina vode je odvisna od moke same.

Z elektricnim mesalcem testo gnetemo toliko ¢asa, da dobimo elasticno testo, ki samo odstopi od
sklede.

Nato ga Se rocno pregnetemo v obliko hlebcka in pustimo vzhajati v skledi za vzhajanje toliko c¢asa,
da naraste na dvojno kolic¢ino.

Ko je dovolj vzhajano, ga stresemo na pomokano povrsino in Se enkrat na roke dobro pregnetemo.
Model postavimo na toplo, da testo Se enkrat vzhaja.

Vzhajano testo postavimo v predhodno ogreto pecico na srednjo reSetko in 15 minut pecemo pri
temperaturi 220 stopinj, nato pa se 20 minut na 200 stopinj.

Pecen kruh s pomocjo peki papirja vzamemo iz modela in odloZimo na resetko, da se ohladi.
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