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Vysadba Aleje déti bude mit nahradni termin 14 N OVOVES AN

Kvili snéhové kalamité poslednich dnii nebylo mozné zajistit veSkeré piipravné
prace v terénu a diky tomu jsme se s partnery projektu dohodli na ndhradnim
terminu — duben 2010. Pfesné datumse véas dozvite.

Akce pro déti

U pfilezitosti nové oteviené spolkové knihovny bychom chtéli pozadat déti od 0 — 15 let o vykresy a vytvarna dila na téma
Miij nejoblibenéj$i knizni hrdina. MuzZete malovat, stithat, lepit, modelovat, zkratka, co Vas napadne. A kdo byste si troufl
tfeba na basnicku, bez obav ji pfilozte. Sva dila odevzdejte ve Skole nebo je podepsané s uvedenim véku vhodte do §kolni
schranky na dopisy. VSechny pfispévky budou vystaveny a obdrzi vytvarné odmény. Dilka je mozné odevzdavat ode dneSniho
dne do konce mésice listopadu. O prib&hu akce Vas budeme informovat ve Zpravodaji a také na strankach spolku.

Beseda se spisovatelkou

autogramiada détskych knih
-

2. listopadu pme ve
spolupraci se zikladni a
matefskou $kolou z na$i obce
uspotadali autorské besedy se
spisovatelkou pani Ivonou
Bifezinovou.  Besedy se
uskuteénily v  prostorach
obecni knihovny. v
dopolednich hodinach mély
moznost nejdiive déti ze
zakladni Skoly diskutovat s
autorkou mnoha knih pro déti, po té pfisly na fadu déti z nasi
matefské Skoly. Déti se dozvédély mnoho zajimavych
informaci o procesu vzniku knihy — od myS§lenky autora az po
cestu knih na pulty knihkupci. Ale fe¢ nebyla jen o psani. Také ilustratofi knih podstatnym zpisobem ovliviiuji kvalitu knih,
coZ pravé déti nejvic zaujalo. Pomahaly vybirat nové piebaly knih, hodnotily a srovnavaly tituly ze zahrani¢ni s domacimi
vydanimi a mnoho dalS§iho. Dgti si provéfily také znalosti pohadkovych bytosti a vyzkousSely si, jak se sestavuji jednoduché
rymy. V zavéru kazdé besedy probéhla autogramiada, kdy si déti mohly nechat podepsat svou knihu i s vénovanim od jeji
autorky. Kdo byste mél zajem si nékteré knizky od pani Bfezinové s détmi pfecist, staci se zastavit v nasi knihovné. Vybér
knizek od této autorky je u nas velice pestry a je uren détemod 3 do 16ti let. Vybere si skute¢né kazdy.

© | nejmensi déti se umi
zapojit
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Besedy jsou soucasti projektu spolku Novovesan s ndzvem
,Cteme s chuti, Steme radi, ja 1 moji kamaradi“, ktery je
finanéné podporovéan Libereckym krajem. V ramci tohoto
projektu rozSifujeme nasi spolkovou knihovnu také o
literaturu pro déti.

Vvtézek z bazarku aneb nové za staré

Pfi oslavach 120. vyro¢i nasi $koly jste méli moZnost si zakoupit za symbolickych 30 K& vyfazené knizky. Tato akce
poslouzila dobré véci a ¢astka K¢ 1500,-- , kterou se podatfilo diky Vam vybrat, poslouzila k nakupu novych knih pro déti:
Jaroslav Foglar: Rychlé $ipy (kniha komixi), Jules Verne - Ondiej Neff: Patnactilety kapitdn a Dvacet tisic mil pod mofem,
Tracy Mackova a Michel Citrin: Sherlock Holmes a pfilezitostni mali detektivové z Baker street.

Tyto knihy si miizete kdykoliv zapij¢it v knihovné.


http://www.novovesan.cz/2009/10/vysadba-aleje-deti-bude-mit-nahradni-termin/
http://www.novovesan.cz/alej-deti/

Ctenaiska akce pro déti

0d mésice listopadu budou mit viechny déti z Nové Vsinad Nisou moznost zapojit se do projektu Ctenaiského klubu. Co to
mamend? Kazdé dité, které navstivi nasi knihovnu, obdrzi klubovou prikazku, do které mu pani knihovnice zaznamena
vyptj¢ené knihy. Kdo nav§tivi knihovnu alespon jednou mésicné, bude mit volny vstup na chystanou akci NOC
S ANDERSENEM, ktera se bude konat 26.3.2010. Na konci Skolntho roku budou pravidelni navstévnici odménéni
zajimavymi cenami. Z projektu nejsou samoziejmé vylouceny ani maminky s malymi détmi, které jeSt€ nedokazou Cist. I pro
n¢é budou piipraveny zajimavé bonusy. Pfipominame, Ze vypujéni hodiny v knihovné jsou v pondéliod 15— 17h a ve stfedu od
17 — 19h.
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Pozvanka na vano¢ni peceni

19. listopadu od 17.00 hodin prob&hne v budové nasi §koly akce s nazvem Zdravé Vanoce. Zveme viechny maminky,
babicky, teticky s détmi i bez, aby sis nami ptiSly vyzkouset tradicni i netradi¢ni recepty vanocniho cukrovi. Kazda ucastnice se
namisto vstupenky prokaze 3 nejoblibenéjSimi recepty svého cukrovi.

Tento projekt je podporovan Grantovym fondem Libereckého kraje.
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Varime a peceme s Janou...

PaFizské kostky Kuie nadivané zelim jako kachna
Suroviny:

1 kute

250g kvaSeného zeli

1 stfedni cibule

100g slaniny

2,5dl oleje

2 strouzky ¢esneku
kmin, stl, sladka paprika
pepf, nové kofeni mleté

Tésto:

2 sklenicky polohrubé mouky
1 skleni¢ka cukru

1/2 sklenicky oleje

1 sklenicka vlazného mléka
2-3 lzice kakaa

1 praSek do peciva

3 cela vejce

Ve vyslehame elektrickym Slehacem a nalijeme na
vymazany a vysypany pekac. Upeceme jako piskot. Nechame
vychladnout.

Nejdfive pfipravime nadivku. Ze zeli vymackame cast
$tavy a jesté drobnéji je pokrajime. Priddme nadrobno
nakrajenou cibuli, nadrobno nakrajenou slaninu, kmin,

Parizsky krém trochu pepfe, nové koteni, rozmackany ¢esnek. Nadivku

2 §lehacky na $lehani
2 ledové kaStany

Na posypani’
1 ¢okolada MARGOT

Den pfed pecenim téchto fezll si svafime (musi se vafit,ne
ohtat) na plotné Slehacky s tyCinkami ledovych kaStant,
nechame vychladnout a dame do lednice do druhého dne.
Druhy den, vySlehame elektrickym mixérem (na nejvyssi
stupeni) do krému. Krém natfeme na vychladly piskot a husté
postrouhame ¢okoladou Margot.

Prodej Zivych ryb — Zelezny Brod
( ve dvore restaurace U Zvonice)
stfeda a patek 14 — 17 hodin
sobota 8.30 — 11.30 hodin
nebo po dohod¢ na tel. 603317 016

dobfe promichdme a naplnime ji kufe. Naplnéné kufe
posolime a opaprikujeme. Naplnéné kufe polozime na
pekaé, podlijeme olejem a vodou, vydatné posypeme
kminem a vlozime do vyhfaté trouby. Pe¢eme domekka.
V pribchu peceni kufe pielévame Stavou a obracime.
Upecené kufe rozpulime a vyjmeme z néj zeli. Pak je
rozporcujeme, porce vlozime zpét do pekace a nechame
spolu se S$tfavou jesté kratce péci. Podadvame s
houskovym nebo bramborovym knedlikem. Zeli lze
podavat nejenom zvlast, ale mizeme je pted
zavéreCnym pecenim vlozit do pekade spoleéné s
porcemi kufete. Ty potom je§té vice ptipominaji kachnu,
$tava je vSak nakysla a zeli mastnéjsi.

Dobrou chut’ Vam pieje Jana
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