Na skok domu

Mila kotatka, nastal ¢as krasnych jarnich svatkd a my si odsko¢ime domu z cest, abychom si uzili
pohodu a krdsy nasi zemicky.

Vyddme se na spolec¢nou jarni prochdzku, na které si budeme vsimat, jak se nase pfiroda méni a
probouzi. Veseleji nam bude s pisnickou. Pojdme se naucit novou pisnicku o jaru s pani ucitelkou
Iv€éou a Moncou.

Pojdme déti, pojdme spolu,
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vyzeneme zimu z domu.
Zavolame na jaro,

aby se uz chystalo.

olo Zimo - tys tu dlouho byla,
snéhu, mrazu nadélila.
Snéhulaci, roztali

jaro nékde zahali...
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Vzduch je z jara trochu jiny,
listeCky se klubou z hliny.
Vétrik nam den provoni,

jako loni, predloni.
Odkaz na pisnicku -

Odkaz na hudebni doprovod k pisnicce - https://www.youtube.com/watch?v=GeEyjC5LN6g



https://www.youtube.com/watch?v=GeEyjC5LN6g

AZ pljdes na prochazku, vezmi si sebou vytistény tento list a
zaznamenavej, zda jsi néktery z obrazku vidél.
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K jaru taky patfi mladatka. Pravé na jare se lihnou novi ptacci, kuratka. Rodi se kotatka,
sténdtka, zajicci. Zajicci ty prece patfi i k Velikonoclim. Pojdme si jednoho takového zajicka

vyrobit s Markétkou.

Odkaz na tvoreni: https://www.youtube.com/watch?v=tX-7nZGzxyw



https://www.youtube.com/watch?v=tX-7nZGzxyw

Co vSechno se déla ze slepicich vajicek o Velikonocich?

UZ nase babicky védély, Ze jak se zazelena prvni travicka, musi pustit slepic¢ky z kurniku ven,
aby si také mohly nazobat. A za odménu jim sndsely krasna vajic¢ka. Ty potiebuje kazda
spravna hospodyné. Nejen do velikonocénich pokrm{, jako je

napftiklad jarni nadivka s kopfivami |

Nebo na peceni sladkych potéseni-velikono¢ni berdanek

ktery nemohl chybét na Zddném stole, stejné tak jako pecivo, kterému babicky

fikali Jidase. PN Jidase maji velmi pékné tvary. Pfi jejich pfipravé mizete zazit

spoustu legrace.

Néktery z téchto tradicnich pokrmd, si mizZete doma s rodici pripravit. Recepty mate vlozené
v dobrovolnych aktivitach. Peceme s pani ucitelkou Ivankou.

Stul se vidy ozdobil vétvi¢kou btizy, zlatého desté nebo koci¢ek. Pokud si ji utrhnete vcas, na
Velikono¢ni pondéli se vam krasné zazelena.



Pojdme si spolecné, kyticku dotvofrit.

Kyticky vybarvi pastelkami a pomoci prstik(i domaluj spravny pocet listk(.




Velikonocni vajicko

Barveni velikonocnich vajicek s lvankou

Tak jako ke slepicce patti kuratko, tak k Velikonoclim patfi malované vaji¢ko. Rok co rok
kazda maminka se svoji hol¢ickou néjaké to vajicko namaluje. Je tolik zpGsobu a ndvodd, jak
to udélat. Ja uz jsem jich s détmi také vyzkousela spoustu.

A letos jsem si fekla, Ze nebudu zkouset Zaddné barvy z obchodu, ale plijdu na to jinak.
Koupila jsem si ¢ervenou fepu, ¢ervenou cibuli a ¢ervené zeli a pustila jsem se do

experimentu.

Nejdriv jsem si pripravila ¢ervenou cibuli. Nakrajela jsem ji na mensi kousky, zalila vodou,
osolila a dala vafit. Az voda dosahla varu, pomalu jsem vloZila vejce. Zmirnila teplotu a takto
jsem vejce vafila 20minut. Pak jsem spordk vypnula, ale vejce jsem nevyndavala.



Az po nékolika hodinach jsem vajicka osusila a prohlédla si je.

Potom jsem vyzkousela barveni pomoci koreni, které se jmenuje kurkuma. Tohle kofeni ma
krasnou zlutou barvic¢ku. Do vody jsem nasypala kurkumu a pockala jsem, dokud voda
nezacala vafrit. KdyZ voda s kurkumou vystydla, pfidala jsem pét natvrdo uvarenych bilych
vajicek a vSe uloZila na 24 hodin do lednice.

Druhy den, po vynddani a osuseni byla vajicka krasné Zluta.



Podobny pokus jsem udélala i s ¢ervenou fepou, ale ocekavany vysledek se nedostavil.
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Vajicka byla jen svétle razova.

Ne vsechny mé pokusy dopadnou vzdy dobre, ale to uz tak v Zivoté chodi. Ne vidy se nam
vse podafi. Ale nebudte z toho smutni. DuleZité je, Ze jsme si zkusili zase néco nového. A Ze
se to nepovedlo mné, neznameng, Ze se to nepodaii ani vdm. AT SE DARI e




Typy na ptirodni barvené vajicek:

Vysledna barva vidy zdavisi na barvé skorapky, délce barveni a na zvoleném zpUsobu.

MnoiZstvi surovin se urcité nebojte — barevna voda bude vZdy o nékolik odstint tmavsi nez

vysledna barva na skorapce.
Jaka pftirodni barviva pouzit?

Zluta: kurkuma

Cervena, oranzova: slupky kuchyriské cibule

RuzZova, fialova: strouhana syrova Cervena fepa, Cervené vino

Zelena: kopfivy, jarni trava, petrzelova nat, Spenat

Hnéda: slupky kuchyriské cibule, dubova kira, ¢erny ¢aj

Modra (funguje pouze na bilé skorapky): krouhané cervené zeli (s octem bude barva vice
fialovd, pridanim jedlé sody vice tyrkysova, do zelena)

Barveni vajicek za studena

Vejce uvaite natvrdo a nechte vychladnout. Zvlast si pripravte barvivo — prirodni suroviny
asi 30 minut povaite ve vodé, poté scedte, nechte kapalinu zcela vychladnout a prelijte do
uzaviratelné nadoby. Pfidejte par lZic octa, promichejte, ponofte uvarena vejce a uzavienou
nadobu dejte idedIné pres noc do lednice.


https://www.kupi.cz/slevy/vejce-a-drozdi

Kolednici

Kdo jsou to kolednici? No pfece chlapci a kluci a tatové, vSichni kamaradi, které zndme. Ti si
upletou pomlazky, nebo jestli chcete mrskacky, z mladych proutk( vrby a potom nas - holky,
pékné vyslehaji. Ale nebojte se, to neboli! Jenom nds to tak polechtd a fika se, ze kazdé
vySlehané divence se cely rok vyhnou vSechny nemoci.

-

Hody, hody, maticko, Nachystejte niisi plnou,
‘ chystejte nam vajicko. kolednici se k vam hrnou.

Jak to bylo na velikonoce dfiv se miZete podivat v pohadce — Chaloupka na vrsku — jak se
pomlazky ztratily - https://www.youtube.com/watch?v=84fzksuwXvA



https://www.youtube.com/watch?v=84fzksuwXvA

Kluci, ale museji pfi koledovani umét rici néjakou hezkou fikanku.
Zkus to i ty!

Velikonoc¢ni koleda

Hody, hody, doprovody, dejte
vejce malovany,

nedate-1i malovany, dejte aspon
bily,

slepi¢ka vam snese jiny,

za kamny v koutku, na vrbovym
proutku,

proutek se ohyba, vajicko koliba,
proutek se zlame, slepicka z né;

Vajicko se odkouli do strejckovy stodoly,
vajicko ktap, slepicka kdak,
panimamo, mate mi ho dat!

Za to, Ze dévcéata, maminky, babicky, teti¢ky, no prosté vSechny Zeny, hezky vymrskali a rekli
u toho hezkou basnicku. Dostali za to krasné obarvené vajicko. A abychom si vyzkouseli, jak
dobfe poznate rozdily u vajicek a jestli umite takova vajicka, tfeba spocitat, nebo nazdobit.
Cekaji na vas pracovni listy. Je jenom na vas, ktery si vyberete.



NAJDI DVE STEJNA VAJICKA
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Kraslici dokresli a vybarvi, aby byla pripravena pro koledniky.

wwwkiddicolour.com ©2018



Dokresli do kosSicku tolik vajicek, kolik je napsano na kosiku.

Hugpopnvia:

. Zwypagioe 160a auyd ot KaBe KaAdBi 6oa Aéel 0 apiBuée.

Ovopa:




Vybarvi tolik vaji¢ek kolik urcuje Cislo v radku. A protoze jsou kraslice
krasné barevné i ty stridej barvicky.

55 PINTE 2 ORANTICADE DF VO DE ACCRDO COM.O NOVERD,

Ala0680)|




“Zvladnes splnit viech 15 jarnich aktivit? Tato vyzva plati na celé
velikonocni svatky.

JARNICH AKTIVIT

Dadt si k snidani mazanec

Nauéit se velikonoéni basnicku

Vyrobit velikonoéni pohled

Nashirat a pomalovat kameny

Jit na dlouhou prochdazku

Natrhat si vétvicky do vazy

Pozndvat ptacky a jejich zpév

Projet se na kole/kolobhézce

Zasadit si oseni

Uplést si vénecek

Nakrmit kachny

Nazdobit si kraslice

Vyrobit si néco ze slaného tésta

Uvafit si Spendtové jidlo

Malovat kiidami na chodnik




Doplnujici aktivity:

Na jare potrebujes hodné véci na préaci na zahradce. Spocitej kolik
stejnych véci je na obrazku a tolik puntik( udélej do ramecku.

TARNT HLEDACT HRA

KUNCICKACZ



Jarni domino




Peceme s pani ucitelkou lvankou

Velikonocni beranek pani ucitelky Ivci

Z détskych let si uchovdavam krasnou vzpominku, bez které by pro mé nebyly Velikonoce. Je
to peceni velikonoéniho berdnka. Starou hlinénou formu jsem zdédila po mamince a kazdy
rok v tomto obdobi jich pecu nékolik. Nékdy vyzkousim nové recepty, nékdy se vratim k mym
oblibenym. Pro vas jsem vybrala velmi jednoduchy recept, ktery miluji mé déti a rdda se

s vami o néj podélim.

Sleha¢kové tésto: 125 g mouckového cukru, vanilkovy cukr
250 g hladké mouky
250ml smetany ke Slehani
3 celd vejce, prasek do peciva

60 g zméklého masla

Cokoldda Margot — nastrouhat




Nejdfive si v mise vymichdme maslo, praskovy a vanilkovy cukr do pény. Pak postupné
vmichame cela vejce, vlijeme smetanu ke slehani, vymichdme. Mouku a prasek do peciva,
presejeme a zamichame. Nakonec nastrouhame ¢okoladu Margot. Vse vlijeme do vymazané

formy.

Troubu si nahfejeme na 180 stupni(l. Beranka pe¢eme asi 50 minut. Po 50 minutdch troubu

vypnu a berdnka v ni necham pozvolna vychladnout.

Urcité se povede i vam. Preji krasné Velikonoce. | kdyZ nebudou obdobim vzajemného

potkdvani, prozijte je radostné v kruhu rodiny. Hodné zdravicka.



Recept na velikono€ni nadivku s koprivami krok za krokem

1) Na recept si pfipravime maso : 1/2 kg uzenych Zeber, 20 dkg uzeného kralovského
backu, 20 dkg veprové rolované plece. Déale budeme potrebovat: 7 rohlika, 1/2 |
polotuéného mléka, 5 vajec, 25 g masla, 1 hrst Cerstvych kopfiv, 1 IZici Cerstvé
petrzelky, muskatovy ofisek, mlety pepf a sll podle chuti.

Nejdfive uvafime uzend Zebra, potifebujeme na to asi 2 hodiny varu, aby maso odpaddvalo
od kosti. Uvafime také uzeny bicek a rolovanou plec (staci vafit 1 hodinu). Maso z kosti

obereme a spolecné s ostatnim masem nakrajime na kousky.




4) Zelené bylinky (kopfiva, petrzelka) oplachneme, nechdme okapat a nasekdme.

5) Rohliky rozmackdme témér na kasi, pfidame Zloutky a koreni. Podle chuti pouzijeme slil,

v

pepr a Spetku muskatového ofisku.

Pozor, uzené maso byva dost slané, proto radéji se soli Setfime. Smés na velikonocni nadivku
pofadné promichame, pfiddme i kousek rozpusténého masla.

7) Nakonec priddme bilkovy snih, ktery zlehka vmichame nadzveddvanim varecky, aby smés

zUstala nadychana.




8) Zapékaci formu vymaZzeme maslem a velikono¢ni nadivku do ni rovhomérné
rozprostieme.

9) Velikono¢ni nadivku pe¢eme 30 - 40 minut na 180 °C.

10) Upecenou velikonocni nadivku s mladymi kopfivami nakrajime a podavame. Na talifi
mulzeme dozdobit zelenymi bylinkami.




Na tésto
e 500 g hladké mouky
e 80 g cukru krupice
e 25 gdrozdi
e 4gsoli
e 70 g masla (pokojové teploty)
o 2 Zloutky
e 300 ml smetany na vareni
o Spetka strouhaného muskatového kvétu

e kiraze 1/4 citronu

Na potieni

e 1vejce
e 2 lZice medu

e 1 lZice masla



https://www.toprecepty.cz/profil/2671-mirca75/
https://www.toprecepty.cz/fotky/recepty/0003/velikonocni-jidase-6858-1920-1080-nwo.jpg

Postup:

1.

Vidlickou v misce rozmackejte drozdi se IZickou cukru a rozmichejte na kasi. Pfimichejte
IZici hladké mouky, zalijte 100 ml vlazné smetany na vareni a chvilku pockejte, nez
vzejde kvasek.

Mezitim si ve vétsi mise odmérte vSechny zbylé suroviny. Doporucujeme pouZzit Zloutky a
maslo, které budou mit pokojovou teplotu. Kynuti usnadnite, kdyzZ pouzijete zbytek vlainé
smetany. Do této smési pak pfidejte kvasek a vSe promichejte a zpracujte v tésto —
spravnou konzistenci poznate tak, Ze bude hebké, hezky vcelku a nebude lepit. Poté jej
hnétte alespor 5 minut, idealné i déle, dokud nebude hladké a pruzné.

Jakmile bude mit tésto spravnou konzistenci, vytvarujte z néj kouli, kterou odlozte do
vétsi misy, prikryjte potravinarskou félii a nechte kynout zhruba hodinu, nez nabude
dvojnasobné na objemu. Tésto vyklopte z misy, znova prohnétte a vzduch z néj vyzZerite.
Poté ho rozdélte na Ctvrtiny, z téch jesté na osminy, a nakonec na 24 stejné velkych dild.
Z kazdého z téchto dilG vyvélejte valecek, ktery bude tenky asi jako vas malicek a dlouhy
cca 25 cm. Takto pfipravené tésto smotejte do uzlik( a pokladejte na plech, ktery si
predtim vylozte pecicim papirem — vSechny dilky by mély vyjit na dva plechy.

Jakmile budete hotovi, potiete smotané uzliky rozslehanym vajickem se 2 Izicemi vody a
nechte jesté alespon 20 minut vykynout na plechu. Mezitim predehrejte troubu na 190
°C.

Vykynuté uzliky jeSté jednou potrete rozslehanym vajickem s vodou a vlozZte do trouby.
Pecte 15 minut, nez se zpevni, zezlatnou a dvojndsobné nabudou. Aby spravné naskocily,
je tfeba péct plech po plechu zvlast.

V mikrovince nebo na spordku si ohfejte med, aby byl horky. Poté do néj vhodte na
kosti¢ky nakrajené maslo a michejte, dokud se v medu nerozpusti. Upecené jidase po
vytaZeni z trouby touto smési potfete a nechte vychladnout na plechu, pfipadné je
presunte na mtizku. Jidase jsou hotové, a my Vam prejeme dobrou chut.


https://www.kupi.cz/slevy/smetany
https://www.kupi.cz/slevy/medy

Aktuality z nasi tridy

Co se déje ve skolicce, kdyZ tam ted’
nemUlzeme byt spolu? Pamatujete si na nas
pokus s mangem? Jak jsme spolu byli na
tureckém tristi a Sehrezdda nam tam koupila
mango, které jsme ochutnavali?

Z manga nam prece zbyla pecka, kterou jsme zasadili. A podivejte se! Z naseho semena
se klube rostlinka. Pani ucitelka si ji vzala domu, aby ji mohla zalévat, zpivat ji,... No prosté
o ni bude pecovat do té doby, nezZ se zase vSichni sejdeme v nasi skolicce.
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Jak ndm rostou agamky?
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Gruinka
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Tlamka
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Nikolka
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Odkaz na video z agamkami - https://www.youtube.com/watch?v=-IgKrCFAOs4



https://www.youtube.com/watch?v=-lqKrCFAOs4

