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@KO Turnowv

QY TyfloCentrum 1-11

x\ Liberec, o.p.s. Z RI 2024
KONTAKTY:
Telefon: 736 679 515 Email: turnov@tyflocentrum-lb.cz
Adresa: Jeronymova 517, Turnov Web: http://tyflocentrum-lb.cz/

PROVOZNIi DOBA:

Utery 13:00 — 15:00
Stfeda 10:00 — 16:00 po predchozi domluvé
(Mimo regionalni pobocCku 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 kompenzaénich pomucek:
lektorka Ing. Jana Smolna, Liberec (731 913 585, jana.smolna@tyflocentrum-Ib.cz)
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:

,Prijméte odpovédnost za Vas zivot. Vézte, ze jste to Vy, kdo Vas dostane tam, kam
chcete, nikdo jiny to neudéla.“ — Les Brown

,Nelituji niceho, co jsem udélal/a. Lituji pouze toho, co jsem neudélal/a, kdyz jsem
mél/a Sanci.” — nezndmy autor

GRATULACE:

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

Srdecné gratulujeme a pfejeme pevné zdravi, pohodu a Zivotni spokojenost
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Program na mésic duben:

3.9. utery 13.00 Nacvik motoriky

Vyroba kvétinového obrazu

10.9. uatery 13.00 Klubové posezeni

Posezeni v restauraci

17.9. utery 13.00 Pobocéka zaviena

Porada v Liberci

24.9. utery 11.00 Poboc¢ka zaviena

Porada v Liberci

*Pripadna zména programu vyhrazena

Humorné okénko

Prisli manzelé Novakovi k zubari. Na panu Novakovi bylo vidét, ze specha.
Povida zubari: "Pane doktore, zadné vymyslenosti. Zadné umrtveni, zadné
prasky. Prosté jen vezméte klesté a vytrhnéte ho."

"Tedy, obdivuji vas stoicky klid. Kéz bych mél vic takovych pacientd. Tak mi
ukazte, ktery zub to je."

"Marie, ukaz mu ten svuj zub!"

Ozval se zvonek, PepicCek Sel otevrit a za dvefmi objevil svého kamarada,
ktery na n¢ej vybafl:

"Pepicku, pojd ven, zahrajeme si fotbal."

"Ja nemulzu," hofekoval Pepicek, "musim mamince utirat nadobi."

Pak se ovSem na chvili zamyslel a dodal jiz s usmevem:

"PocCkej chvili, mam napad, rozbiji dvé skleniCky a maminka mé vyzene."

SlySela jsem, Ze Vas syn studuje na univerzité. Co z ného bude, az skonCi?
pta se znama pani Novakové. Obavam se, Zze dluchodce.




RECEPT:

Cuketa obsahuje jen velmi malé mnozstvi kalorii. V kousku, ktery ma asi 223 g je
jich jenom 14. Ve stejném mnozstvi je pfitom 1 g proteinu, 1 g sacharidi a1 g
vlakniny. Dale v cuketé najdeme vitamin A, mangan, vitamin C, hof¢ik, vitamin K,
meéd’, fosfor nebo vitamin B6.

Kromé toho, Ze cuketa pfispéje k vy§Simu zastoupeni antioxidantti v téle ma pozitivni
vliv na traveni. Také muze pozitivné ovlivnit hladinu krevniho cukru, nebo podpofit
normalni stav vaseho zraku.

Cuketové kousky
Ingredience:

o 2 cukety

1 vejce

« 72 hrnku strouhaného pecorina
« Y2 hrnku strouhanky

« 1 strouzek Cesneku

« pepr

Postup:

Pfedehfejte si troubu na 200° C. Dale si vyloZte plech pecicim papirem. Nastrouhejte
najemno cuketu a v ubrousku ji vymackejte do sucha. Nasledné smichejte cuketu s
vejcem, nastrouhanym syrem, panko strouhankou, rozmackanym Cesnekem a peprem.

Poté tvorte Izici malé bochanky, které poskladate vedle sebe na plech. Naslednée je dejte
péct do trouby na 20-22 minut. Podavejte jako pfilohu.

Cuketa plnéna kukurici a bylinkami
Ingredience:

o 4 cukety

« 2 lzice olivového oleje

« 2 hrnky Cerstvé kukurice

« 2 palivé papricky

« 2 lzice Cerstvé krajené petrzele
o 11ziCku estragonu

« “ahrnku syra asiago

 jarni cibulku

Postup:

Rozpalte troubu na 230° C a vyloZte plech pecCicim papirem. Poté rozkrojte vSechny
cukety podélné na pulku. Ty pak uprostied vydlabejte 1ziCkou. Takto pfipravené cukety




uvnitf potrete olejem, rozkrojenou stranou je polozte na plech a dejte je péct na 5 minut
do trouby.

Mezi tim v mise smichejte kukurfici, Cili, jarni cibulku, olej, sl a pepf. Nasledné pridejte
bylinky a syr. Po vytazeni cukety z trouby kaZzdou opepfete a osolte. Do kazdé dejte
pripravenou smeés. A vSe dejte péct do trouby na dalSich 10-12 minut.

Pfejeme dobrou chut

PREJEME VAM KRASNE DNY
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