PLAN AKCI

*TC TyfloCentrum

NG Liberec. op-s DUBEN 2024
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
Stfeda 10:00 — 16:00 po predchozi domluvé
(Mimo regionalni poboCku v Turnové Vam sluzby poskytneme i na pracovisti v Liberci)

CO NABIZIME:

e Privodcovskou a predcitatelskou sluzbu:
privodkyné Vlasta Kfapkova (736 679 515, turnov@tyflocentrum-Ib.cz)
e Zajimavé aktivity v ramci socialné aktivizacnich sluzeb:
Vlasta Kfapkova (736 679 515, turnov@tyflocentrum-Ib.cz)
Klara Votrubcova (778 782 679, 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-Ib.cz)

PRISLOVI:

Pro nékteré lidi je Zivot jako Spatné pocasi: schovavaji se pred nim a Cekaji az prejde.

Budete-li potlaCovat hnév, potlacite i radost.

Jak zit radostné? Vérme, ze Zivot nam byl dan pro radost, prestava-li radost,
hledejme, v em jsme se zmylili.
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Program na mésic duben:

2.4. utery.13.00

9.4. utery 13.00

16. 4. Juatery 13.00

23.4. (Gtery 13.00

30.4. utery 13.00

Klubové posezeni

PisniCky na pfani

Trénink paméti

Hra Tik tak bum..

Nacvik sebeobsluhy

Prochazka zakonéena navstévou restaurace

Pobocka zaviena

Porada v Liberci

Nacvik motoriky

Tvoreni z drevénych kolicku

*Pripadna zména programu vyhrazena

Humorné okénko

Proc¢ se vajickim nemaiji fikat vtipy? Protoze prasknou smichy.

Vajicko Fika vajiCku: Sejdeme se na cibulce.

Bavi se dvé vejce o tfetim. Je to citlivka. Chvilka na panvi a je namékko.

Bavi se dvé skiiné: Jak se dneska citi§? Odstréené.

Povida skfin dvefim: Nedélejte ze sebe svatouska, za néco vas zavrit museli.

V noci si povidaji dvé lampy. Prvni fika té druhé: Lampo ja nevidim. Druha fekne: tak si

rozsvit.

Kohout pfinesl slepicim pStrosi vejce a fika: Damy, nechci kritizovat, jenom ukazuiji, co se

déla v ciziné.

Kohout se nedoCkavé v porodnici pta sestfiCky, jak to dopadlo. Ta mu hned odpovi:

blahopfeji, je to vejce.

Kohout se diva, jak se kurata opékaji na grilu a povida: Jo, solarko a koloto€. Na to vas

uzije!




RECEPT:

Holubky: Zelné zavitky s mletym masem a ryzi

Zavitky v zelném listu délavaly uz nase prababicky. VyzkouSejte i vy tenhle skvély recept
na holubky, jak se zelnym zavitkim s mletym masem a ryzi taky fika. Jsou pracnéjsi,
ale urcité se to vyplati.

Ingredience: 4 porce

« 1 hlavka bilého zeli
« 1 lzicka soli

Napln

300 g ryze

500 g michaného mletého masa
4 1zice rajCatoveho protlaku

1 ks cibule

1 1ZziCka mleté sladké papriky

1 1zicka soli

1/2 1ZiCky pepfe

Peceni

« 3 lzice rostlinného oleje
« 1 hrnek vody

POSTUP:

VétSi zelnou hlavku zbavte hornich zavadlych listd a vykrojte z ni spodni ¢ast kostalu. V
osolené vodeé ji zcela ponofenou varte asi 20 minut, dokud listy nezméknou. Pak hlavku

vyndejte, nechte chvili zchladnout a rozdélte na listy. Z téch vykrajejte spodni tuhou Cast
kostalu.

Zatimco se zeli vafi, prichystejte si napln. Tu pfipravite jednodusSe smichanim vSech
uvedenych ingredienci. Pak vezmeéte list, do horni ¢asti (bez diry po vykrojeném fapiku)
doprostfed dejte asi Izici naplné a vytvarujte ji do tvaru valeCku. Pres naplf prehnéte
horni kousek listu, pak i oba boky zeleného listu, abyste tak napln v podstaté uzavreli.
Ted uz staci zavitek zcela dorolovat.

Srolované zavitky kladte klidné tésné vedle sebe do vétSiho pekace, z uvedeného
mnoZstvi masa jich bude asi 60. Troubu zapnéte na 180 stupnu Celsia. Zavitky podlijte
asi 5 mm vody, pridejte par Izic oleje a pecte asi 30 minut dozlatova.

PREJEME VAM KRASNE JARNIi DNY
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