O

@ KO Turnov PLAN AKCI

*TC TyfloCentrum

\ Liberec, o.p.s. DUBEN 2023
KONTAKTY:
Telefon: 736 679 515 Email: turnov@tyflocentrum-Ib.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:

Prejeme Vam krasné svatky jara a veselé velikonoce.

Pranostiky na duben:

Hrom v dubnu — dobra novina, mraz kvétl vice nepostina.
Teplé desté v dubnu, teplé dny v fijnu.

Dubnovy snih rodi travu.
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Program na mésic duben:

4.4. utery13.00 Nacvik motoriky

Zdobeni velikono¢nich perni¢ku

Velikono¢ni zvyky a koledy

11. 4. utery 13.00 Trénink paméti

Hadej! Kdo jsem?

18. 4. utery 13.00 Nacvik motoriky

Cviceni na zidlich

25. 4. utery 13.00 Klubové posezeni

Volné povidani u kavy Ci Caje

Humorné okénko

Vite co odpovi blondyna, kdyzZ se ji zeptate, jestli jizZ vyménila rybi¢kam vodu?

Ne, tu pfedchozi jesté nevypili.

Blondynka se vratila z rande smutna.

Kamaradka ji utiSuje. Asi si myslel, Zze s nim chci byt jen kvali penézum, vzlyka
blondynka.

Neblbni, pro€ by si to mél myslet?

Omylem jsem mu dala misto telefonu své ¢islo uctu...

Plavou dva napfi¢ pfehradou, kdyZ tu jednoho asi tak dvacet metrt od protilehlého bfehu
chytne krec: ty ja uz ten zbytek ke bfehu nedoplavu.

Nevadi, tak se otoCime a poplaveme zpatky!

Manzel fika své manzelce: tento rok nemUizZeme na dovolenou k mofi, musime myslet na
své dluhy!

Nechapu, neda se manzelka, pro€ bychom na né nemohli myslet i u more!




Recept

MANDLOVY BERANEK
Velikonoc€ni beranek je obradni pokrm.
Upecte ho az na bilou sobotu. V nedéli bude nejlepsi.
Ingredience:

- 1009 polohrubé mouky

- 4 vejce

- Y2 1ZiCky kypficiho prasku

- Spetku soli

- 50g mletych mandli

- 100g mouckoveého cukru

- 100ml fepkového oleje

- 100ml horké vody

- Tuk a mouku na vymazani a vysypani formy

Formu na beranka vymazte tukem a vysypejte polohrubou moukou. Troubu predehrejte
na 160°C.

Smichejte mouku s kypficim praskem, Spetkou soli a mletymi mandlemi.

Oddélte Zloutky od bilkd. Zloutky s cukrem a olejem vyslehejte do pé&ny. Pak postupné
veslehejte horkou vodu a mouc€nou smes.

Bilky vySlehejte na tuhy snih a opatrné vpracujte do tésta.

Tésto vlijte do formy. Formou parkrat klepnéte, aby se tésto hezky rozlilo a uhladte
povrch. Vlozte do vyhfaté trouby a pecCte na 160°C asi 45min.Pak nechte kratce
zchladnout ve formé a vyklopte.

PREJEME VAM KRASNE JARNIi DNY




