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DUBEN 2026

DUBEN

Duben ma rdd legraci,
stdle méni pocasi.

Chvili sviti slunicko,

hned zas prsi malicko.
Dokonce i pada snih,

tenhle duben md rad smich.
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v CO SE VE SKOLCE ODEHRALO
V UPLYNULEM MEsicT

V tomto mésici jsme navstivili knihovnu v Chrast'anech:
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Uzili si se Skoldky spolecné cteni a hrani

X X X X X X XXX XX XXX XXX XXXy XX
L X X X X X XXX XXX XXX XXX XTI X EEXXXXXXEX.

P s rrrrrrrvreee oM



*%%%%*%%iiifififif%fiiiiiiiiiiif%

& &
) ) ) ) )
4 4 W 2 12

1SN BT AR T,

49 )

> B BB

Vidéli pejska Maxika
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v €O NAS CEKA V DUBNU

DUBEN - KRTEK A PANENKA ZEMENKA

1.  Zviratka u vody a ve vodé (6.4.- 10.4.)

2. Nase prekrdsna planeta Zemé- ochrana
Zivotniho prostredi (13.4. - 17.4))

3. Vesmir (20.4. - 24.4)

4. Madmo, tato, vim jak na to - tridéni odpadii
(27.4. - 1.5)

LR X X X X X KX XXX XXX XX XE X EEXXXXXXEX.]
L X X X X X XXX XXX XXX XXX XTI X EEXXXXXXEX.
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DN NDINNDINNDINND DD G

PLAN AKCI NA DUBEN 2026

09. 4. Predskolicka pro déti 3. rocniku
©9. 4. spole¢né hry MS a SD ve $kole

0 10. 4. spoleéné hry MS a SD ve $kolce

o 13. 4. jarni fotografovani déti (9.00hod)

o21. 4. divadlo Letadlo v Rakovniku , Do
Vesmiru"

o 22. 4. projektovy den ve sSkolce: ,Zeleny"
(Den Zeme 22. 4.)

‘ 0 ‘ﬂb‘“ a rodice
N v,_s O“\’

0 30. 4. , e e jni " ve skolce
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v BLAHOPRANI DETEM, KTERE OSLAVI
V DUBNU NAROZENINY:

VALENTYNKA 5 LET

LR X X X X X KX XXX XXX XX XE X EEXXXXXXEX.]
L X X X X X XXX XXX XXX XXX XTI X EEXXXXXXEX.
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v GRAFOMOTORICKE CVICENT
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L X X X X X XXX XXX XXX XXX XTI X EEXXXXXXEX.
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LR X X X X X KX XXX XXX XX XE X EEXXXXXXEX.]
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Klasicky velikonocni mazanec

Ingredience:

Cpfamch
500 g hladké mouky et
100 g masla
100 g cukru
2 vejce

1 Zloutek (na potrent)

1 vanilkovy cukr ' ‘
1 kostka drozdi (42 g)

100 ml mléka

100 g rozinku

50 g mandlek (mletych)

kiira z 1 citronu (nastrouhand)

Spetka soli

POSTUP PRIPRAVY:
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1.

2.
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Rozdrobte drozdi do misy, pridejte IZici cukru a trochu teplého
mléka. Nechte vzejit kvdsek.

Do misy s kvdskem pridejte mouku, zbyvajici cukr, mékké mdslo,

vejce, vanilkovy cukr, nastrouhanou citronovou kiiru, mleté
mandle a Spetku soli.

. Postupné prilévejte zbylé teplé mléko a vypracujte tésto.

Nakonec vmichejte rozinky.

. Tésto nechte v mise zakryté utérkou v teplé mistnosti kynout

asi hodinu, dokud nezdvojndsobi sviij objem.

. Po vykynuti tésto prendejte na pomouceny vdl a kratce ho

propracujte.
Rozdélte tésto na 3 stejné velké kousky a upletete z nich tFi
copdnky. Poté je zkrouhnéte a vytvorte mazanec.
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8. Mazanec prendejte na plech vylozeny pecicim papirem a nechte
jeste asi 15-20 minut kynout.

9. Potrete rozslehanym Zloutkem.

10. Mazanec dejte péct do predehrdaté trouby na 180°C a
pelte asi 25-30 minut, dokud nezezldtne a nezdvojndsobi svilj
objem.

11. Hotovy mazanec nechte vychladnout a podavejte pokrdjeny na
platky.

DOBROU CHUT!

LR X X X X X KX XXX XXX XX XE X EEXXXXXXEX.]
L X X X X X XXX XXX XXX XXX XTI X EEXXXXXXEX.
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