O

@ KO Turnov PLAN AKCI

L4 TyfloCentrum o
x\ Liberec, o.p.s. Z RI 2023
KONTAKTY:
Telefon: 736 679 515 Email: turnov@tyflocentrum-lb.cz
Adresa: Jeronymova 517, Turnov Web: http://tyflocentrum-Ib.cz/

PROVOZNIi DOBA:

Utery 13:00 — 15:00
Streda 10:00 — 16:00 po pfedchozi domluvé
(Mimo regionalni poboCku v Turnové Vam sluzby poskytneme i na pracovisti v Liberci)

CO NABIZIME:

e Privodcovskou a predcitatelskou sluzbu:
pruvodkyné Vlasta Krfapkova (736 679 515, turnov@tyflocentrum-Ib.cz)

e Zajimavé aktivity v ramci socialné aktivizacnich sluzeb:
Vlasta Kfapkova, Hana Farska (736 679 515, turnov@tyflocentrum-Ib.cz)

e Vyuku a poradenstvi ohledné elektronickych kompenzacnich
pomucek:jana.smolna@tyflocentrum-lb.cz
lektorka Ing. Jana Smolna, Liberec (731 913 585,

e Zakladni socialni poradenstvi, k zapuj¢eni tandemova kola, zvukové knihy,
digitalizaci textl a dalSi — zprostfedkuje hlavni pracovisté v Liberci
(488 577 661, liberec@tyflocentrum-1b.cz)

GRATULACE:

.V prab&hu mésice oslavi své narozeniny pani UrSula Cerna.

Srdec€né gratulujeme a prejeme pevné zdravi, pohodu a Zivotni spokojenost.
Pranostiky na zafi:

Zari, na léto jde stafri.

Teplé zafi — dobfe se ovoci a vinu dafi.

Ozve-li se v zafi hrom, bude v zimé zavat kazdy strom.

Teplé zafi — fijen se mraci.
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Program na mésic zafri:

5.9. utery13.00 Nacvik sebeobsluhy

Udélame si ovocny salat

12.9. utery 13.00 Prochazka

Navstéva klienta v DD Pohoda

19.9. uatery 13.00 Nacvik sebeobsluhy

Navstéva restaurace

26.9. utery 13.00 Trénink pameéti

Lusténi krizovek

*Pripadna zména programu vyhrazena

Humorné okénko

Zlodéj vykrada dum, ve kterém je papousek. Papousek povida: Jezis té vidi. Zlodéj na
to: Co je mi do néjakého Jezise? PapousSek si neda pokoj a po chvilce zase: Jezi$ té vidi.
Zlodéj zase: co je mi do néj? A papousek zase: Jezis je rotwailer.

Zena vyé&itd muzi: Mohl bys pro mé né&co udélat, abych nemusela stale chodit dom(i pres
ten les? VecCer tam byva tma, co kdyz mé tam nékdo znasilni? Muz ji odpovi: Neboj,
takova tma nikdy nebude!

Pfijde Pepicek za tatinkem a pta se ho: Tati, pro€ se JéziSek u nas sviéka? A tatinek na
to: Jak si na to pfiSel? A Pepicek: Protoze jsem sly$el maminku, jak fika: Jezisi, rychle se
oble€ a vylet oknem. Manzel je tady.

Konec svéta prisel do Cech, mavnul rukou a fekl: Tady uZ jsem byl. Tak zase za rok.




Recept
ITALSKE RIZOTO
Ingredience:

1 velka cibule

- 3 strouzky ¢esneku
- 2509 Cervena cherry rajCata
- 3 IZice olivoveého oleje
- 4 |zice masla
- 709 rajsky protlak
- 1 lziCka suSené bazalky
- 1 1ziCka oregana
- 250g ryze arborio
- 100ml bilé vino suché
- 1l zeleninového vyvaru
- 1009 parmazanu
- Sul a pepf
Postup:

Oloupanou cibuli nakrajejte najemno, Cesnek nakrajejte nahrubo a cherry raj¢atka
rozpulte. V panvi s hlubs§im dnem rozehrejte olej a opecte cibuli, aby zesklovatéla.
Pridejte Cesnek a dvé lZzice masla. Do smési vmichejte rajCatovy protlak, bazalku a
oregano a opecCte 1az2 min. Vsypte ryzi. Prilijte vino a nechte ho odpafrit. Pak pfilijte
200ml vyvaru, pridejte rajcatka a varfte na mirném stupni,pokud se vyvar témér
nevstreba. Poté prilijte dalSich 100 az 200ml. Toto opakujte. Cely proces trva asi 25min.
Jakmile spotfebujete veSkery vyvar a ryze je uvarena, stahnéte panev z plamene, do
smeési zamichejte zbylé maslo a nastrouhany parmazan. Podle chuti osolte a opeprete.

A potom uz jen DOBROU CHUT!

PREJEME VAM KRASNE LETNIi DNY




