@KO Ceska Lipa

QU™ TyfloCentrum
3 Li¥erec, 0.p.s. DU ben 2023
KONTAKTY:
Telefon: 605 383 265 Email: c.lipa@tyflocentrum-Ib.cz

Adresa: Dlouha 2598, 470 06 Ceska Lipa Web: http://tyflocentrum-Ib.cz/
PROVOZNI DOBA:

Utery 9:00 - 13:00
Stieda prace v terénu
(Pracovnice bude na pobocce k dispozici po pfedchozi telefonické dohodé.)
Ctvrtek 9:00 — 13:00
(Mimo pobocku Vam sluzby poskytneme kazdy vSedni den, po pfedchozi tel. dohodé 8-16 hod.)

CO NABIZIME:

* Privodcovskou a predc¢itatelskou sluzbu:
pruvodkyné llona Prchalova (771 235 976), c.lipa@tyflocentrum-Ib.cz)
= Zajimavé aktivity v ramci sluzeb socialni rehabilitace:
koordinatorka Petra KaljeviCova (605 383 265), c.lipa@tyflocentrum-Ib.cz)
= Socialni rehabilitace (elektronické kompenzacni pomticky):
lektorka (Liberec)
Ing. Jana Smolna (771 235 976), jana.smolna@tyflocentrum-lb.cz)
= Zakladni socialni poradenstvi, k zapUjéeni v Liberci tandemova kola, zvukové
knihy, digitalizace textt a dalSi.

Uvodnik

Vazeni uzivatelé nasich sluzeb,
tak uz tu mame jaro.
Vérime, ze spoleCné s nami si uzijete krasné jarni dny u nas v centru spokojeni.

Opét se spole¢né budeme vénovat nacviku sebeobsluhy, jemné motoriky a procviCovani
paméti.
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Obsah cisla:

e Program TC duben 2023
e Recept: VelikonoCni mazanec

e Velikonoéni vystava v muzeu v Ceské Lipé.

Program TC na duben 2023

4.4. utery  09:00 Nacvik sebeobsluhy

Pedeni a zdobeni velikono¢nich pernicku.

5.4. streda 09:00 Prace v terénu

Osobni navstéva u klienta.
6.4. ¢tvrtek 09:00 Nacvik sebeobsluhy
Navstéva farmarskych trha.

11. 4. atery  09:00 Nacvik sebeobsluhy

Navstéva muzea, velikonoCni vystava.

12. 4. streda 09:00 Prace v terénu

Osobni navstéva u klientu.

13. 4. dctvrtek 09:00 Nacvik motoriky

Vyroba papirovych ruli¢ek.

18. 4. datery  09:00 Nacvik motoriky

Srdce z papirovych ruli¢ek.

19. 4. stireda 09:00 Prace v terénu

Osobni navstéva u klientd.




20. 4. ¢étvrtek 09:00 Nacvik sebeobsluhy
ZapecCené téstoviny ze zeleninovym salatem.

25. 4. utery 09:00 Nacvik motoriky

Dodélavka vyrobku z papirovych rulicek.

26. 4. streda 09:00 Prace v terénu

Osobni navstéva u klientl

27.4. ctvrtek 09:00 Trénink paméti

Kvizy, hadanky a kfizovky.

Recept — Mazanec

Suroviny

= 500 g polohrubé mouky (dvounulka nebo extra special)
= 130 g krupicového cukru

= 4 7loutky

= Spetka soli

= citronova kira

= balicek vanilkového cukru
= hrst rozinek

= hrst mandli

= 150 g rozpusténého masla
= 1 vejce na potreni

= drozdi

= 150 ml mléka

= Tuk

Drozdi si dame do misky, pfisypeme IZici cukru, pfilijeme vlazné mléko (asi 75
ml), rozmichame na kaSi¢ku a posypeme trochou hladké mouky.




K mouce pfidame cukr a 4 Zloutky vykynuty kvasek, Spetku soli, nastrouhanou
citronovou klru a jeden bali¢ek vanilkového cukru.

Tésto propracujeme a teprve potom pfidame rozpustény tuk (maslo). Ten by mél
mit teplotu kolem 30 °C. Po zapracovani pfidame nahrubo nasekané mandle a
rozinky, které jsme mohli namocit pfedem i do rumu.

Vypracované tésto nechame odpocivat pod utérkou v teple. Doba kynuti mize
byt hodinu i hodinu a pul.

Kdyz chceme mit bochanek pékné kynuty a pevny, musime tésto po vykynuti
propracovat prekladanim okraju do stfedu. Nakonec vezmeme budouci mazanec
mezi dlané na pracovni desce a krouzenim ho upeviujeme. Vznikne pevna
hladka koule.

Tu polozime na vymastény plech, a nechame aspon pul hodiny kynout v teple.
Nakonec nastfihneme nlzkami stfed bochanku na vrchu do kfize. Nozem bychom
totiz tésto splacli. Potfeme rozSlehanym vejcem, posypeme nahrubo nase kanymi
mandlemi a nakonec peCeme ve vyhraté troubé.

Peceni zalezi na troubé. Kazda pece jinak. Nejlepsi je horkovzdusna trouba s
vétrakem. Trouba je pfedehfata na 170 az 180 °C. Jakmile zaCne bochanek na
povrchu razovét, zmirnime teplotu na 160 °C. Pak uz peceme pfiblizné 45 minut.
Pfi peCeni neustale bochanek hlidame, muzeme ho pfikryt i alobalem. Upeceny
mazanec pozname pomoci Spejle. Po vyndani z trouby ho dame chladnout na
mfizku, aby nechytal teplo z plechu.




VELIKONOCNI VYSTAVA V CESKOLIPSKEM MUZEU

Spolek Souznéni a Vlastivédné
muzeum a galerie v Ceskeé
Lipé srdec¢né zvou na instalaci

VELIKONOCE

NA VENKOVE

29. 3. —16. 4. 2023

loretansky dvar - hlavni budova muzea
(ndm. Osvobozeni 297/1, Ceska Lipa)

Na co se mutzete tésit?

e velikonoéni kraslice v nadzi-
votni velikosti s motivy kultur-
nich a historickych pamatek
Ceskolipska

e slaméné postavy, napriklad
chlapec s pomlazkou a Fehtac-
kou, divka s prouténou ndsi, sel-
ka s osatkou plnou kraslic, zajici,
slepice, beranek, ovecka a dalsi.

e velikono¢né nazdobeny pro-
stor bude zaroverh mozZzno vyuzit
jako fotokoutek pro krasnou ve-
likonocéni fotografii.

_ VSTUPNE: dospéli 40 K& /
- snizené 20 K& / rodina 80 K¢

TESIME SE NA VASI NAVSTEVU
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