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TRYB ROZKAZUJACY

WPROWADZENIE

Wsrod czasownikow |
koniugacji (-e, -esz) oraz Il
koniugacji (-e, -isz / -ysz)

formy 2. os. |. poj. trybu
rozkazujacego tworzymy od

formy 2 os. |. poj. czasu

terazniejszego: piszesz,

MOWtSZ.

Przy zbitce spotgtosek
zwykle dopisujemy -ij:
zacznijj, zamknij, zasnij,

ale sg tez i takie formy,

ktore nie majg tej czastki:

pomysl o tym czasem,

ale nie martw sie tym!

Wsrod czasownikow I
koniugacji (-am, -asz) oraz IV

koniugacji (-em, -esz) formy 2.

os. |. poj. trybu
rozkazujacego tworzymy od
formy 3 os. |. mn. czasu
terazniejszego: czytajs,
powiedzs.

W 1. os. |. mn. trybu
rozkazujacego uzywamy
koncowki -my: ucz+my sie,
powtorz+my, zapamietaj+my,
aw?2.o0s.l.mn. trybu
rozkazujacego uzywamy
koncowki -cie: ucz+cie sie,
powtorz+cie, zapamietaj+cie.



KONIUGACJA |, Il

TRYB polecisz - $pisz -
N ey
ROZKAZYJACY ........ sreruies -

CWICZENIA
KONIUGACJAIII, IV
przeczytajg - zjedzg -
opowledzg - zasplewajg -
odpowiedzg - zapamietajg -
LICZBA MNOGA
uzupetnisz - zaniesiesz -
pojdziesz- klikniesz-

wstaniesz- zrobisz- ‘



TLUSTY
CZWARTEK

Ttusty Czwartek to polska ‘tradycja, ktora jest
obchodzona w ostatni czwartek przed Wielkim Postem.
W tym dniu Polacy jedza duzo stodyczy, zeby
przygotowac sie na nadchodzacy post. Najbardziej
popularnym przysmakiem sg paczki - okragte, smazone
ciastka, nadziewane najczesciej marmolada, roza lub
budyniem. Inng popularng przekaska s3 faworki

(inaczej chrust), czyli cienkie, kruche ciastka posypane

cukrem pudrem.

/godnie z tradycjg, w Ttusty Czwartek nie liczy sie
kaloriil Wiele osob mowi, ze jesli ktos nie zje paczka
tego dnia, to nie bedzie mu sie wiodto w zyciu.
Jlatego w cukierniach i piekarniach robig sie dtugie
kolejki, a ludzie kupuja paczki dla catej rodziny.
TJrusty Czwartek to radosne Swieto, ktore Jraczy ludzi.
Jzieci i dorosli cieszag sie, ze moga zjeSC coS
nysznego bez wyrzutow sumienia. Chociaz to dzien
neten kalorii, to jest takze czas wspodlne] zabawy i
Smiechu.







TRYB ROZKAZUJACY

Przyktady uzycia

e /jedz tego
paczkal

e Przynies wiecej
fFaworkow!

e Usmaz paczki

dla rodziny!

TtUSTY CZWARTEK

Pocwiczmy
e Nie zapomnij o cukrze e _ paczkil (jesc -
pudrze! wy)
e /robmy impreze na e __ smaczne faworkil
Ttusty Czwartek! (przygotowac - ty)

e _ paczka babci!
(przyniesc - ty)

__smaczne
(zjesc - wy)

faworki!

___paczki z nadzieniem!

(przygotowa

c - ty)

__paczki dla wszystkich!

(zrobic - wy.
___ocukrze

hudrze! (nie

zapomniec/

y)



UZUPELNIJ PREPIS NA PACZKI ODPOWIEDNIMI FORMAMI
CZASOWNIKOW

Przygotowanie najlepszych paczkow na ttusty czwartek i nie tylko (ROZPOCZAC) od zrobienia zaczynu drozdzowego. Do gtebszej miski (ROZKRUSZYC) drozdze,
wsyp dwie tyzki cukru, utrzyj tyzka do potaczenia. Tak roztarte (ZALAC) 50 ml cieptego mleka, (WSYPAC) tyzke maki pszennej i dobrze (WYMIESZAC). Miske
(PRZYKRYC) scierka kuchenna, odstaw w ciepte miejsce na 15 minut. W tym czasie zaczyn powinien pracowac i zwiekszy¢ objetosé.

W miedzyczasie, w gtebokiej misce, zottka z jaj (ZMIKSOWAC) z pozostatym cukrem (az do jego rozpuszczenia). Powinienes uzyskaé puszysta, jasnozotta mase.
Na koncu (DODAC) nasionka z przekrojonej laski wanilii

Nastepnie powstata mase jajeczna (POLACZYC) z wyrosnietym zaczynem drozdzowym. (WSYPAC) pozostata czest maki (przesiana), odrobine soli i (WLAC)
spirytus. Ciasto (WYROBIC) doktadnie - dtorimi ok. 20 minut (nawet gdy bedzie klejace - nie dodawaj maki), ale najlepiej mikserem planetarnym ze specjalnym
hakiem (wowczas ok. 18 minut). Do wyrobionego ciasta (WLAC) chtodne, rozpuszczone masto i ponownie (WYROBIC) do potaczenia sktadnikéw (do wehfoniecia
thuszczu). Przygotowane ciasto (POZOSTAWIC) w misce, (PRZYKRYC) écierka kuchenna i (ODSTAWIC) na péttorej godziny, aby ciasto podwoito swoja objetosc.

Po tym czasie (WYLOZYC) ciasto na blat kuchenny, krotko (WYRABIAC) dformi (pozbywajac sie babelkow powietrza). (PODZIELIC) je nastepnie na porcje o
wadze 60 g - kazda z nich (UFORMOWAC) w mata kule.(PRZELOZYC) na blache posypana maka i (PRZYKRYC) bawetniana $cierka. Ponownie (ZOSTAWIC) do

wyrosniecia (na 30 minut).

Teraz czas usmazy¢ najlepsze paczki 2025 roku. W gtebszym i szerokim garnku (INAGRZAC) thuszcz do 175 stopni. Kilka kulek ciasta (nie wszystkie naraz!)
(WLOZYC) do oleju i smaz przez ok. 2-3 minuty. (0BROCIC) na druga strone i (SMAZYC) kolejne 2-3 minuty.

Gdy paczki beda rumiane, (WYLOZYC) je i pot6z na reczniku papierowym, aby wechtonat nadmiar oleju. 0d razu (PRZEEOZYC) konfiture do rekawa cukierniczego
z odpowiednia szpryca i INADZIEWAC) stodycze, poki sa gorace. Gdy catkowicie wystygna, (OPRUSZYC) je wieksza dawka cukru pudru.



