Tfida 2. M, tyden 29. 3. - 2.4.2021

Mili rodice tfidy Rybicek,

Velikonoce se nam jiz pomalu blizi. Kazdy z nds se na né pripravuje po svém a tak Vam posilame
nékolik ndvodd, jak si zpfijemnit ¢ekani s Vasimi détmi. Doufame, Ze si vyberete a najdete ve svych

détech bezva ,partaky”.

Prejeme Vam veselé velikonocni svatky, klukiim bohatou nadilku a dévcatlim hodné kolednikd.

Téma tohoto tydne: Svatky jara

Vase pani ucitelky: llona Siegelova, Lenka Pikalova.

Den Vzdélavaci nabidka

Cinnosti

29.3.2021 VyuZzivani ptilezitosti
seznamujici dité s rlznymi
tradicemi a zvyky

Beranek - spole¢né peceni

30.3.2021 Cinnosti zaji$tujici radost a Zapich do kvétinace-vyroba
pohodu dekorace

31.3.2021 Literarni ¢innosti Nacvik fikanky - Velikono&ni

1.4.2021 Velikono¢ni prazdniny

2.4.2021 Velikono€ni prazdniny




Priloha 1. Pondéli 29. 3. 2021 Beranek

Velikonoéni BERANEK 6x jinak

Jaké by to byly
svatky jara bez téhle I 2 13 ,
oblibené dobroty! - - o o |
Mt it JABLECNY BERANEK TVAROHOVY S MAKEM E
e . .] Pottebujete: 1509 cukru, 350 hladké Potfebujete: 125g Hery, 200 cukru, o
pripraviti trochu mouky, prasek do peciva, pil Lzicky skoFice, tvaroh, 4 vejce, 2504 polohrubé mouky, i
icne +# 4jablka, 200 ml oleje, 4 vejce, 509 rozinek, prédsek do peciva, 2 polévkové lzice rumu, i
net':ad]cne' trelga 509 ofechd, rum, tuk a hrubou mouku. 2 polévkové |zice mletého maku. : ‘;
S makem, mrkvi nebo Postup: Mouku smichejte s praskem do peciva, ; Postup: Zloutky vyslehejte s cukrem a Herou |
banény Uvidite 7e pridejte cukr, skofici, nasekané ofechy, rozinky do pény, pridejte tvaroh s rumem, mouku B
ves h \

namocené v rumu, nahrubo nastrouhana

. - WeiT
se po ni uvas doma jablka, vejce a olej. VSe zamichejte avlijte 4

smichanou s praskem do peciva a nakonec Y
lehce vmichejte snih. V&tsi polovinu tésta

* Zoe do vymazané a vysypané formy. nalijte do formy. Do zbytku pridejte
HENOI Zapriisi. L, Pecte pri 180 °Casi 30 minut, pak mak a nalijte na svétlé tésto,
\\ ; . snizte na 160 °C a jesté ’ Pecte pfi 175 °C priblizng <
4 P 30 minut dopecte. A 60 minut. //

MRKVOVY BERANEK

Potfebujete: 3 vejce, 200g cukru krupice,
125mloleje, 1254 bilého jogurtu, 4004
polohrubé mouky, 2 LZicky prasku do peciva,
Lzicku sody, 2 Lzicky skofice, 450g mrkve, 80g
vlasskych ofechil, maslo a hrubou mouku na formu.
Postup: Vejce s cukrem vyslehejte do pény a za
stalého Slehanf pridejte olej ajogurt. Smichejte
mouku, prasek do peciva, sodu a skofici, pridejte /!
k tekuté casti tésta a promichejte. Mrkev 4
nastrouhejte a s namletymi ofechy
zapracujte do tésta. Nalijte do formy,
vlozte do trouby a pecte pfi
180°C 60 az 70 minut.

RYCHLY BERANEK

Potrebujete: 4 celd vejce,

3504 polohrubé mouky, 2009 cukru,
vanilkovy cukr, prasek do peciva, smetanu
ke Slehdnt, 0,5 dcl oleje.

Postup: Uslehejte si metlickou vejce
s cukrem a vanilkovym cukrem, pridejte
smetanu ke slehanfa olej a pak vmicheite
mouku s praskem do peciva. Nalijte do
predem vymazané a vysypané formy.
Pecte ve vyhtdte troubé pfi
175°C asi 35 az 40 minut.

BEZLEPKOVY BERANEK

Potfebujete: 100g mandlové mouky,

309 keSu mouky, 70 g kokosové mouky, 4 vejce,

50g masla, 3 [Zice tftinového cukru, 2509 tuéného
tvarohu, 200 g smetany na vafen, prasek

17

BANANOVY BERANEK

Potrebujete: 250 rostlinného tuku, 2509
ey o : sy PN mouckového cukru, vanilkovy cukr, 4 vejce,
do peciva, Lzicku vanilky, lzici citronové stavy, 2504 banant, 250 polohrubé mouky, pragek
Lzicku citronové kiiry, susené brusinky. : do peciva, tuk, bilou ¢okolddovou polevu.
Postup: \é§echnp34/ m{)uk%/ atpréietktdo petiva ;Le(“:hvé . Postup: Tl;k ut;"ete s obéma cukry, pridejte
promichejte. Méslo utfete se tftinovym cukrem S 3 7 Y P
a zloutky. Bilky vyslehejte do tuhého snéhu. = {lohutky, roznllz(;var:je ba"f"y avm?“hk”.
Sypkou smés prisypte ke smési s vejci, pridejte Srt?sz anotl fﬁrsslf;“ do peciva, m;c ejte
tvaroh, smetanu, citronovou $tavu i kiiru LXOVY. sl ylite dovymazane vy,
a sudené brusinky. Promichejte a opatrné a pectev predehrdté troubé pri 170°C
vmichejte uilehané bilky. Tésto viozte 60 minut. Upeceného berdnka

do vymazané formy a pecte pfi ozdobte bilou cokolddovou
175 °Casi 50 minut. polevou.




Pfiloha 2. - Utery 30. 3. 2021 dekorace - zapich do kvétinace

VESELE DEKORACE

KURATKA

Asi by nikoho nenapadlo pfi- \
pravit velikonoéni ozdobi¢ky

z korkovych Spunti. Proé to

ale nezkusit? To, Ze je

ce lacina (anebo zadarmo),
4 Sonehuade |

Ba naopak!

Kuratka ze $puntl jsou skutec¢né roz-
tomila. Zkuste si s détmi vyrobit
celou drabezi rodinku! Budete
na to potfebovat jen zbytky
barevnych latek, Spejle, tuzsi
lepidlo a jiz zminéné korko-
vé $punty. O¢i domalujete
fixem nebo temperovou
barvou.

PRIPRAVILA
IRENA SKUHROVCOVA

FOTOGRAFIE H - FOTO

KYTICKA PRO RADOST

Az si budete na okno davat jarni kyticku, dopliite
ji pivabnou kvétinovou panenkou. Polotovar za-
koupite v prodejnach Papirnictvi, staéi jen spojit
viechny dilky skladanky dohromady a hotovou pa-
nenku - jifinku, zvoneé&ek, viéi mak apod. - pridat
do aranzma. Doporuéena cena panenky je 25 K&

a koupit ji mazete i na dobirku na adrese:
PLANETA BAREV, Primyslova 381, Pardubice,
tel. €. 040/66 70 444.




Pfiloha 3. - Stfeda 31. 3. 2021 Bdasnicka pro kluky a holky

Basnicka — Velikono¢ni pro kluky

Upletl jsem pomlazku,

je hez¢i nez z obrazku,
vSechny holky, které znam,
navstivim a vymrskam,
neZ mi daji vajicko,
vyplatim je malicko.

Basnicka — Velikono¢ni pro holky

Kropenata slepicka,
snesla bila vajicka,
obarvim je, vymaluji,
vSechny chlapce obdaruji,
pentlicky si nastiiham,

na pomlazku jim je dam.



