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Listopad 2023

Motto: ,Skolka jako misto spoleéného ristu
a setkavani”

Nase vize: ,Spokojeny rodic a dité
pfipravené do dalSi Zivotni etapy”

O ¢em si budeme s détmi povidat,
co nas ¢eka?

Prochazka zimni krajinou
V mésici listopadu nas ¢eka téma:

Prace dospélych
Pomoc zvifatkiim

Budeme si povidat o povolani rodi¢i a tom,
s jakymi profesemi se mizeme jesté setkat.

e S détmi si uvafime zdravé misani.

e UzZijeme si vanocni foceni.

e Budeme si povidat o zvifatkach a o
jejich ochrané a pomoci pro né.

e Pfipravime si zahradku na zimu

e Popovidame si o dusi¢kach — proc
zesnulym zapalujeme svicky, jak na
né vzpominame.

8. 11. 2023 — Vanoc¢ni foceni

Plavani — kazdé utery pavilon B (Méstske
lazné), kazdy Ctvrtek pavilon A (KliSe —
lazne).

.11. 2023 - pavilon A
11. 2023 - pavilon B
.11. 2023 - pavilon A
e 14 11.2023 - pavilon B
e 16.11. 2023 - pavilon A
e 21.11.2023 - pavilon B
e 23.11.2023 - pavilon A
e 28.11.2023 - pavilon B
e 30.11. 2023 - pavilon A
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Navstéva télocvicny ve stredu vzdy
1x za étyfi tydny kazda trida.

Na webovych strankach Skoly zvefejfiujeme
vesSkeré aktuality, dale tam naleznete
vSechny potfebné udaje o matefské Skole,
kalendar akci, jidelniCek na konkrétni tyden
a dalSi dokumenty, se kteryma se muZzete
seznamit

https://www.motylek-ms.cz/

Aktivity MS Motylek muZete sledovat i na
socialnich sitich, kde budeme pribézné

pridavat foto z €innosti matefské Skoly a

konkrétnich akcich.

14. 11. 2023
Uhrady stravného a uplaty musi byt
uhrazeny vzdy nejpozdéji do 15. dne
v mésici a to v pripadé, ze dité do MS
v té dobé nedochazi


https://www.motylek-ms.cz/

Svou tvar nabizi listopad,
ze stromu kazdy listek spad.
Podzim vsi barvou hraje,
svym listim zbarvi kraje.

Text a hudba:
Marie Kruzikova

LUPINEK

ESSS==ceso o ces s

1. J4, lu-pi-nek na du-bu, dlou-ho ta-dy ne-bu-du -

2. Ze ze-le-né na hné-dou, md-me pod-zim pried se-bou.

3. Chys-‘rc’n-me se ra-du dni  na ta-ne-Cek pos-led-ni
C F

=SS sesisSs =

po-ma-loué-ku  u-sy-chdm, uz jen mé-lo  ¢a-su mdm.

Dd lis-to-pad  zna-me-ni - spad-ne viech-no lu-pe-ni.
u ko-Fe-nii

pak u-leh-nem  zna-ve-ni na ze-mi...

Recept: (na 1 porci)

e 80-100g tvarohu (ve vanicce)

« 30g ovesné mouky (staci
rozmixovat

30g ovesnych vlo¢ek na mouku)

« cca 20 ml vody (nebo podle
potfeby, aby tésto mélo spravnou
konzistenci)

« olej nebo ghi na vytfeni vaflovace
o domaci Sipkova marmelada

Postup

« Nejprve rozehiejeme vaflovac.

o Pripravime si Sipky, které kratce
povafime s hifebiCkem, vodou a
trochou titinového cukru, poté
rozmixujeme a propasirujeme pres
sito.

e Ovesnou mouku si pfipravime tak,
Ze rozmixujeme porci vlocek v
mixéru najemno.

e V misce rozmichame tvaroh, 30g
ovesné mouky z vlioCek a trosSku
vody na hustSi tésto. Tésto by
nemeélo byt fidké, mélo by byt hustsi
konzistence.

e Tésto nechame minimalné 15 minut
odstat. Cim déle nechame tésto
odpocinout, tim vice zhoustne a
bude drzet pohromadé. Pozor!
Konzistence tésta na vafle je jina
nez tésta na palacinky! Tésto musi
byt hustsi.

« Vaflova€ vytfeme pomoci
maslovacky troskou oleje a tvofime
hromadky polévkovou IZici.

o Vafle peCeme dozlatova, cca 5
minut, podle vykonu vaseho
vaflovace.

e Hotové vafle ozdobime navrch
IZickou marmelady, popfipadé i
tvarohem.

Dot LR
C — . 37

Zapojte se s nami do projektu SKUTECNE
ZDRAVA SKOLA a podpofte nas svymi
recepty a napady.

TéSime se na spolupraci.



