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Velikono€ni vydani



Historie Velikonoc

Ahoj, vitame vSechny u trfetiho dilu Casopisu. Tentokrat se podivame na
historii Velikonoc.

Velikonoce jsou jeden z nejvyznamnéjSich kiestanskym svatku. Jsou oslavou
zmrtvychvstani JeziSe Krista. Velikonoce jsou obdobi lidskych tradic
spojenych s vitanim jara. Jsou pohyblivym svatkem - datum se rok od roku
méni. U Slovanu a Germanu splynuly lidové oslavy Velikonoc s pohanskymi
slavnostmi jara, které oslavovali procitnuti pfirody ze zimniho spanku. Kvali
tomu do lidovych oslav Velikonoc presSly v germanském a slovanském
prostoru mnohé pldvodem pohanské zvyky. Dale se zminime o ruznych
tradicich. ’

Tradice

Pomlazka S

Pomlazka by méla byt pletena z vrbovych proutkdl a zdobena stuhami. Pocet
stuh, by mél odpovidat pocCtu divek, které pomlazka pfi koledé takzvané
.pomladila”.

Vajicko

Normalné skoro vSichni vime, Ze vajicka malujeme. Vite vSak, ze vzhled
vajiCek velmi Easto vychazi z regionalnich a mistnich zvyklosti a svlj vyznam
maji vSechny barvy?

Koledovani

Koleda o Velikono¢nim pondéli patfi k dosud stale dodrzovanim a oblibenym
velikono¢nim zvykim. Koledovat by se mélo jen od pulnoci do pulnoci.
Tradicni odménou za koledy jsou vajiCka, ale mohou to byt i sladkosti.

Polévani vodou

V nékterych krajich muzZi a Zeny spole¢né s vysSlehanim jesté polévaji
studenou vodou, ale spravnéjsSi vyznam tohoto zvyku je, ze divky a Zzeny v
utery rano po velikonoCni pondéli polévaji chlapce a muze. Nékde se misto
vody pouziva parfém, ve vétsiné pfipadl samoziejmé levny, ne pfilis vofiavy a
ve vetSim mnozstvi.




Bludisté

Vyfe$ bludisté. (Neni to soutéz.)
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Recept na Mrkvovy dort

suroviny

200 g mrkve

150 g masla nebo 150 ml slunecnicového oleje
150 g cukru

vanilkovy cukr

3 vejce

250 g hladké mouky

200 g mletych mandli nebo liskovych ofiSkl
1 prasek do peciva

citronova kara

trochu rumu - nemusi byt

Spetka soli

1/2 Cajové I1ziCky skofice

postup
1. Mrkev ocCistime a najemno nastrouhame.

2. Do misy dame maslo, cukr, Zloutky a uslehame.

3. PFidame k tomu mouku pfedem promisenou s mandlemi, praskem do peciva,
skofici, soli a nastrouhanou mrkev - vSe dobfe promichame.

4. Nakonec lehce vmichame snih z bilku.

5. Troubu pfedehiejeme na 180°C.

6. Tésto dame do vymazané a moukou vysypané dortové formy a peCeme cca
45-50 minut.

7. Po této dobé zkusime Spejli zda je dort upeceny, pokud se na Spejli tésto lepi,
pfidame jesté cca 10 minut peceni.



Recept na snekového beranka

Suroviny na tésto:
250 ml mléka, 30 g Cerstvého drozdi,100 g cukru krupice, 1 IziCka citronoveé

kary, 2 Zloutky, 100 g tuku (nejlépe 50 g rozpusténého masla, 25 g sadla a
25 g oleje) a 500 g polohrubé mouky

Suroviny na napli:
400 ml mléka, 1 baleni pudinkového prasku, 5 IZic cukru krupice, 500 g

tvarohu v alobalu
Na potieni: 2 IZice medu, 1 I1zicka mleté skofice, 2 Izice masla

Postup: Nejprve do hrneCku dame teplé (ne horké) mléko, rozdrobime do néj
Cerstvé drozdi, pfidame Spetku cukru, zaprasime lehce hladkou moukou a
nechame pfikryté pod utérkou cca 10 minut odpocCivat, aby vzeSel kvasek.
Poté si nachystame vSechny ingredience na tésto. Zacneme tim, ze do misky
odvazime mouku, cukr, po okrajich osolime, uprostfed vytvofime dulek,
vljeme vzesSly kvasek a zaCneme od stfedu michat. Pfidame Zloutky,
citronovou kuru a 100 g tuku. Nejlépe pouzijeme 50 g rozpusténého masla,

25 g sadla a 25 g oleje, docilime tak nejlepSi chuti, ale mizeme néco z toho
navzajem nahradit. Tésto vymisime, lehce poprasime moukou a nechame
pod utérkou na teplém misté jednu hodinu vykynout. Pfipravime si napln. 1
baleni vanilkového pudinku s cukrem uvafime v mensim mnozstvi mléka, aby
byl pofadné husty. Pudink po zchladnuti kratce vysSlehame s tvarohy z alobalu.
Tésto po hodiné kynuti zdvojnasobi svij objem. Pomoudime si val a tfi tvrtiny
tésta na néj pfemistime. Tésto vyvalime na obdélnik, mél by byt silny cca 4-5
mm. Celou plochu vyvaleného tésta potfeme pfipravenou naplni z pudinku a
tvarohu. Na horni ¢asti nechame cca 5 cm nepotreno. Zdola nahoru zacneme
tésto rolovat do utazené tenké rolady. Nejlépe niti nebo vlascem krajime cca

2 cm kole¢ka (stejnym zpUsobem jako napfiklad knedliky). Tedy proviékneme
pod roladu, nahofe prekfizime oba konce nité a utdahneme.Skladame na plech
do tvaru téla beranka. Ze zbylého tésta v misce vytvarujeme hlavu, rohy a
nohy.



Nechame cca 20 minut kynout na plechu, mezitim si rozehfejeme troubu na
175 °C. Beranka potfeme rozslehanym vajiCkem, poté peCeme dozlatova cca
20 minut. Tésto vyjde na dva beranky, tedy jednoho muzeme snist hned po
upeceni a druhého nechat na svate€ni stil, nebo zbytek tésta s naplni
upeCeme jen jako samostatné Sneky na druhém plechu. Beranka ihned po
vytazeni z trouby potfeme rozpusténym maslem, s medem a skofici.
Nechame vychladnout, mizeme i dozdobit. Udélame napfiklad o€i z hiebicku,
masli ke krku nebo jedlé kvéty za roh.

A ted’ s chuti do toho! :-)









Tipy na Velikonoc¢ni akce

Tradiéni Velikonoce v plzenské zoo
15. dubna 2022 — 18. dubna 2022

O Velikonocich zve plzefiska zoo nejen na zvifatka. Muzete se tésit
na Ctyfi dny tradic a lidového uméni na statku Luftnerka.

Velikonocéni trhy na namésti Republiky Plzen

VelikonoCni trhy, které své navstévniky naladi na tu pravou
Velikonoc€ni a jarni atmosféru. Namésti bude poseto malovanymi
kraslicemi a rucné pletenymi pomlazkami.
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Soutéz pro 1. - 2. tridu

Ovoce zakrouzkuj €ervené a zeleninu zakrouzkuj zelené.

Vysledky noste Vojtovi.
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Soutéz pro 3. - 4. tridu

Prirad nazev k rostliné.

Petrzel
Pazitka

Kopfriva

Vysledky noste Verce S.
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VTIPY

,Pani Katefino, pro¢ mate za uchem parek?”
»~omankote! To jsem snédla k vecefi tuzku!”

Potkaji se dvé jasnovidky a jedna povida: ,Ty se mas dobfre, a co ja?“

Jedna blondyna fika té druhé: ,Tyjo, ja jsem asi génius.”
Druha: ,Jo, a jak to?“
Prvni ji odpovi: ,Pravé jsem dokoncila puzzle za 3 roky a vzadu na krabici
bylo napsano 4 az 7 let.”

N

(o) ‘Snéhulék: ,Divne, vSude citim mrkev!”
‘' o
d
,Proboha, upadly mi nohy!"
»<Ale, to nic vazného nebude, zajdéte si k doktorovi.”

Vis, pro€ nechodi jogurt na prochazku?
Protoze se boji, Ze by byl prosly.

Pta se u ucitel autoskoly své zakyné:
,Pro¢ mate, sle€no, vzdycky oteviené dvere, kdyz startujete?”
,Pfece aby mohl naskocit motor.” e "
),
®
Jdou dva policisté a vidi na zemi valejici se bankovku. Prvni pravi: ,Hele,
stovka!*
A druhy na to: ,To je faleSna stovka, roztrhni ji a vyhod ji tamhle do kose.*
Ten prvni tedy penize vyhodi a pokracuji ve hlidce.
Po chvili prvni prohodi: ,Opravdu si myslis, Ze ta bankovka byla faleSna?“
Druhy odpovi: ,No jasné&, vidél jsi nékdy stokorunu se tfemi nulami???“
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V pristim dile vas ¢eka:

V pristim (poslednim) vydani se muzete tésit na soutéze, vtipy, recepty,
zabavné pokusy a na spoustu dalSich véci.
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