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KONTAKTY:
Telefon: 605 383 265 Email: c.lipa@tyflocentrum-lb.cz
Adresa: Dlouha 2598, 470 06 Ceska Lipa Web: www.tyflocentrum-lb.cz
PROVOZNi DOBA:
Utery 9:00 — 13:00
Streda prace v terénu

(Pracovnice bude na pobocce k dispozici po pfedchozi telefonické dohode.)
Ctvrtek  9:00 —13:00
(Mimo poboc¢ku Vam sluzby poskytneme kazdy vSedni den, po pfedchozi tel. dohodé
od 8 do 16 hod.)

CO NABIZIME:

e Priuvodcovskou a predcitatelskou sluzbu:
pruvodkyné llona Prchalova (605 383 265), c.lipa@tyflocentrum-Ib.cz)
e Zajimavé aktivity v ramci sluzeb socialni rehabilitace:
koordinatorka Petra KaljeviCova (605 383 265), c.lipa@tyflocentrum-Ib.cz)
e Socialni rehabilitace (elektronické kompenzaéni pomuticky):
lektorka (Liberec) Ing. Jana Smolna (731 913 585), jana.smolna@tyflocentrum-Ib.cz)
e Zakladni socialni poradenstvi, k zapuj¢eni v Liberci tandemova kola, zvukové knihy,
digitalizace textu a dalsi.

UVODNIK

Vazeni uzivatelé nasich sluzeb, doufame, Ze se coronavirova situace nezhorsi a my
se budeme moci i nadale schazet tak jako doposud. Pokud nastane né&jaka zména,
budeme vas v€as telefonicky informovat.

Budeme se snazit, abychom pro vas pfipravili bohaty program plny kvizQ, her a zaroven
si spole¢né procviCite jemnou motoriku, odménou pro vas budou vyrobky, které vas
nebo vase blizké potési.
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2.11. atery 09:00 Nacvik sebeobsluhy

Dyriova polévka.

3.11. streda 09:00 Prace v terénu

Osobni navstéva u klientd.

4.11. c¢tvrtek 09:00 Nacvik sebeobsluhy

Navstéva pizzerie. (Nutné se pfihlasit do 2.11.)

9.11. atery 09:00 Nacvik motoriky

Zaciname s vanoc¢nim tvorenim.
10. 11. streda 09:00 Zavreno
Provozni divody.

11. 11. cétvrtek 09:00 Nacvik sebeobsluhy

Posledni spole¢na navstéva farmarskych trhu.

16.11. utery  09:00 Trénink pameéti

Soutéz ve védomostnich kvizech o ceny.

17. 11. streda 09:00 Statni svatek

18. 11. ¢tvrtek 09:00 Nacvik motoriky

Siti mikuladské puncochy. (Latku si kazdy donese sam.)

23.11. atery  09:00 Nacvik sebeobsluhy

Peceni vanoc¢nich pernickd. (Nutné se pfihlasit do 17.11.)

24.11. streda 09:00 Prace v terénu

Osobni navstéva u klientd.

25.11. ¢tvrtek 09:00 Nacvik sebeobsluhy

Navstéva Re — Union kavarny

29.11. atery  09:00 Nacvik motoriky

Zdobeni pernic¢kd — motiv Mikulas.

30. 11. streda 09:00 Prace v terénu

Osobni navstéva u klientt



Recept pro potéseni

Perni¢ky

Spravné mikulasské pernicky jsou mékké, vlacné, takze je mizeme hned po nadilce
snist... Vejce, cukr a maslo utrete dohladka, vmichejte med a postupné zapracujte
kakao, sodu a mouku promisenou s korenim. Vypracujte vlaéné tésto. Zabalte jej
do mikrotenové folie a nechte v lednici ulezet minimalné dva dny.

Ingredience

500 g hladké mouky, 250 g krupicového cukru, 100 g masla, 3 vrchovaté lzice
tekutého medu, 2 vejce, 1 IZicka sody, 1 Izicka pernikového koreni, 1 - 2 Izicky
kakaa

Postup

Ve vodni lazni rozehrejeme maslo, cukr a med. Pfiddme koreni a kakao a zahrivame
asi 5 minut nez se vSechno rozpusti. Nechame vychladit a do vlazné hmoty
vmichame vejce a mouku se sodou. Zpracujeme ve vlacné tésto a nechame pres
noc odpocinout na chladném misté. Druhy den rozvalime a vykrajujeme potrebné
tvary. Skladame na plech vylozeny papirem na peceni a upeCeme ve vyhraté
troubé. Perniky polijeme bilou ¢okoladovou polevou, po obvodu ozdobime hnédou
cokoladou a doprostred nalepime nékolika kapkami polevy vystrizeny obrazek.

TESIME SE NA SPOLECNE SETKANI.




