Кадр: Вчитель сидить і робить вигляд що грає в гру «Roblox» (можна взяти кадрі з відео - https://www.youtube.com/watch?v=qIXsXUCU4Zw), де відбувається процес приготування смачних страв. Раптом вона зупиняється і починає дивитись на страву і на книгу рецептів перед собою, і зробити декілька переходів між грою та книгою. І далі відбувається постійне обдумування: нарізаючи продукти, ставлячи чайник, заглядаючи в холодильник. І в кінці треба різко підняти голову і крикнути щось типу: «Еврика!» і далі кадр змінюється на локацію, де буде відбуватися готування.
Ведуча: Всім привіт, мої любі, вже майже такі дорослі, глядачі. Мене звати Олена. І вже сьогодні, всього за декілька хвилин, кожен з Вас може гідно сказати – я кухар.
Впевнена, що багато з Вас думають, що приготування страв це нудно і не цікаво. Але що якщо я покажу Вам це з іншого боку? Що якщо Ви – станете головним героєм улюбленої гри з можливістю готувати неймовірно смачні страви? Роблокс, Майнкрафт, Геншин та інші ігри з неймовірною кількістю смачних делікатесів. Але ми не будемо готувати щось складне – ні. Це будуть легкі, смачні і корисні страви.
Готувати страву буду скоріше не я, а хтось з Вас, моїх глядачів. І сьогодні, мій перший гість – 
Гість: Доброго дня.
Ведуча: Привіт, привіт. Ну що, признавайся, чи полюбляєш ти готувати?
Гість: Ну якщо чесно, то ні. Мама готує смачно, але готувати сам я і не пробував та і мабуть не люблю.
Ведуча: Ну а як щодо приготування чогось смачненького, легкого та … кексового? Любиш кекси?
Гість: Кекси? Обожнюю просто.
Ведуча: А куштував колись сирні кекси?
Гість: Мабуть ні.
Ведуча: Ну тоді, зараз будемо разом з тобою не тільки вчитись їх готувати, але й смакувати.
Гість: Давайте.
Ведуча: Тільки я пропоную готувати не один кексик, а багато. В тебе друзів багато?
Гість: Так.
Ведуча: Ну тоді, я пропоную приготувати десь кексиків 14 аби пригоститись самим, а також твої батьків та друзів. І для початку, нам треба перевірити, аби всі інгредієнти в нас були на місці. На столі ти побачиш карточки з інгредієнтами, які нам потрібно. Тобі потрібно перевірити і розкласти карточки біля продуктів і таким чином переглянути, аби всі були на місці. Готовий?
[Ведуча бере карточку з інгредієнтом, читає назву і дає гостю. Гість повинен знайти продукт і поруч покласти карточку] 
Гість: Готовий.
Ведуча: Сир.
Гість: Є.
Ведуча: Борошно
Гість: Є.
Ведуча: Масло вершкове.
Гість: Є.
Ведуча: Два курячих яйця.
Гість: Є.
Ведуча: Цукор, а також ванільний цукор.
Гість: Є.
Ведуча: І на останок, сіль та розпушувач для тіста.
Гість: Все в нас є.
Ведуча: Значить ми готові почати готувати наші кексики.
І так, для початку, нам треба сир перетворити на таку масу однорідну. Є ідеї як це можна зробити?
Гість: Можливо мясорубкою? Моя мама часто нею користується.
Ведуча: Так, можна мясорубкою чи блендером. Я буду використовувати останнє для швидкості. Зараз, бери сир і переклади його в цю ємність.
[Гість перекладає сир в ємність, а ведуча його збиває до однорідної маси, трошки може коментувати сам процес] 
Ведуча: Так, супер. Подивись яким він в нас вийшов. Підходить?
Гість: Я думаю що так.
Ведуча: Тепер задача для тебе: візьми шматочок масла, поклади його в тарілку і постав до мікрохвильової пічки на 3-4 хвилинки. Впораєшся? 
Гість: Звичайно. Я вже вмію і телефоном користуватись, і комп’ютером, тому з мікрохвильовкою впораюсь.
Ведуча: Чудово! Тим часом я візьму два яйця, розбиваю їх у ємність для збиття, додаю наш цукор і ванільний цукор. І, залишилось тільки одне – перемішати до однорідності. Як там в тебе справи?
Гість: Все готово, масло розтопилось, я його поставив охолоджуватись.
Ведуча: Вірно, бо нам не потрібно гаряча суміш, а достатньо кімнатної температури.
Так, яйця з цукром збиті. Залишилось тільки все це поєднати. Але для цього нам треба буде вже ємність трошки більше.
Гість: Оця підійде?
Ведуча: Супер. Тепер подай мені сирну масу, я її перекладу в нашу більшу ємність. Далі масло розтоплене і яєчну суміш. Залишиться тільки перемішати це все. Зробити такий собі мікс.
Гість: Щось воно не дуже схоже на кексики, якщо чесно.
Ведуча: Звичайно що це не кексики ще. Нам треба до отриманої маси додати борошно і розпушувач тіста. Аби ми могли замісити густе тісто і далі формувати кексики.
До речі, лайфхак, аби тісто не приліпало на поверхню стола чи дошку, в залежності де ви будете його замішувати, достатньо це місце просто посипати мукою. Муку буде значно легше прибрати аніж тісто.
Гість: Треба запитати буде маму чи робить вона так. Але після її готування в нас квартира завжди залишається чистою. Як в неї це виходить?
Ведуча: Головне просто слідкувати за процесом і тоді чистота буде зберігатись сама.
Ну що, в нас є готове тісто, а отже, треба готувати формочки. Оскільки вони в нас металеві, то для того аби тісто не приліпилось до поверхні, то їх треба змазати маслом. Допоможеш з цим?
Гість: Залюбки. Кекси хоч і не готові, але вже так смачно пахнуть.
Ведуча: А уяви їх смак? Тоді бери формочки, шматочок масла і повністю змазуй їх поверхню.
Гість: Готово.
Ведуча: Супер, ну тоді допомагай розкладати тісто по формочкам. Тільки не треба повністю заповнювати формочку, оскільки так кекс може вийти за її рамки. Залиш буквально трошки відстані аби він, під час запікання, міг піднятись.
А поки ти викладаєш, я швиденько поставлю розігріватись духовку. В загалі, як правило, то випікають десь на 180 градусах. Це рекомендована температура для таких страв. І, важливо пам’ятати, що висока температура – потребує безпеки. Тому, коли готуєте щось в духовці, то використовуйте спеціальні рукавички і не торкайтесь духовки голими руками.
Гість: Ну що, можна ставити в духовку?
Ведуча: Так, ми їх зараз виставимо на таку платформу, а потім всі разом і поставимо в духовку, аби не засовувати їх по одному. Тоді вони будуть не рівномірно готуватись.
Гість: Це один може бути ще сирим, а інший вже смажитись? 
Ведуча: Саме так. Тому бажано, якщо готуєте одну страву у великій кількості, ставити готуватись її одночасно або невеличкими групками. Таким чином, все буде готуватись рівномірно.
Гість: Дозвольте я поставлю до духовки?
Ведуча: Я не проти. Тільки одягни ось ці ось перчаточки на руки аби вберегти їх. І став.
Гість: Готово. І скільки їм треба готуватись?
Ведуча: Ну десь хвилин 25-30, але все ж, їх варто періодично поглядати, оскільки вони можуть приготуватись і швидше.
Гість: Ого! А що нам весь цей час робити? Бо якщо почати грати в телефон чи за комп’ютером, то я взагалі час не помічу.
Ведуча: Ну є в мене одна ідея. Ти взагалі знав що у кожної страви є своя історія і свої якісь певні особливості? Ну от, наприклад, хто додумався так поєднати інгредієнти, потім їх приготувати, аби утворився кекс?
Гість: Ні … ну у мами вони в книзі записані або в інтернеті, але звідки взялись рецепти я навіть ніколи не думав.
Ведуча: А я пропоную тобі не тільки почитати цю історію, але й розповісти її нашим глядачам.
Гість (за кадром): Історія виникнення кексу має давню історію. Офіційно називати цю страву «кексом» почали тільки у Середні віки. Але готувати її розпочали ще у Стародавньому Римі, тобто ну дуже давно. Тоді рецепт кексу був незвичним: пюре з ячменю змішували з горіхами, родзинками і гранатом. Ходять легенди, що кексами готували прислугу у королів та імператорів. Якщо чесно, я був би не проти аби мене годували одними тільки кексами. 
Взагалі, прислуга сама собі готувала цю страву з обрізків і залишків. Але одного разу, про цю страву дізналась господиня двору і попросила на сніданок приготувати їй цю страву. І знаєте що? Він її ну дуже сподобався.  Так розпочалося поширення маффінів Англією. 
Відтепер, у багатьох країнах Європи є певна традиція по продажі кексів чи маффінів, яка започаткована історично. Коли кекси почали набирати популярність, вранці і в другій половині дня з дерев'яних лотків, звисаючих з шиї або встановлених на голові, торгували ними на вулицях так звані "Muffin men", продавці, закликаючи і привертаючи до себе увагу дзенькотом дзвіночків, нахвалюючи свої свіжі запашні булочки.
[Гість читає розповідь про історію виникнення кексів, на фоні йде відео з кадрами кексів. Для фону можна взяти відео - https://www.youtube.com/shorts/IqJexEgvgq0] 
Ведуча: Ну як тобі виникнення кексів? 
Гість: Нічого собі! Ніколи б не міг подумати що страви могли виникати і створюватись саме так!
Ведуча: Так, а поки ми з тобою дізнавались цікавеньке про кекси, то вже й час пройшов. Ну що, перевіримо як там наші кекси?
Гість: Тут вже так смачно пахне! Я вже скоріше хочу їх скуштувати, адже я вперше щось готував.
Ведуча: Так, одягаємо рукавички і обережно витягаємо платформу з формочками.
Ну ти подивись, які вони гарні, як вони пропіклись, а цей аромат … Це щось неймовірне.
Гість: Не вже це я щось вперше приготував? Я думав готувати то щось складне і довге?
Ведуча: Не повіриш, але це дійсно страва, яку ти приготував, майже самостійно. Залишилось тільки скуштувати кексик і переконатись що він смачненький. Я обережно перекладу їх на тарілочку і дамо їм пару хвилин охолонути.
[Перекладають кекси] 
Ведуча: Ну що, кекси охолонули. Будемо куштувати?
Гість: Так!
[Куштують кекси] 
Ведуча: Ну як на мене смачні. Але, головний відгук за нашим кухарем і гостем.
Гість: Ну це дуже смачно. Сподіваюсь мама дозволить мені готувати їх вдома.
Ведуча: Я думаю дозволить, адже ти вже знаєш як безпечно готувати і як робити цей процес швидко та цікаво.
Гість: Дуже Вам дякую!
[Обіймаються] 
Ведуча: Ну що, майбутні кухарі, хочете приготувати та скуштувати сирні кекси? Тоді скоріше читайте рецепт у описі під цим відео. А також, запрошую бажаючих на спільне приготування нових страв.
Якщо ти готовий або готова відчути на собі цей процес, тоді пиши в коментарях під цим відео «Хочу стати кухарем» і можливо саме ти будеш у наступному відео поруч зі мною.
А поки, всім дуже дякую за те що додивились це відео до кінця. Пишіть коментарі, ставьте лайки, всім до зустрічі, всім папа.
[Йде віддалення кадру і за ведучою, видно гостя, який куштує кекси далі] 

