Lezakoviny Veveréaka Lupina - Jarni
Cislo

Mili ¢tenafi, zdravi Vas vSechny Vevercak Lupin a jeho redaktorky. Vitdame Vas vsechny u
jarniho ¢isla naSich novin.

V tomto ¢isle se dozvite mnoho
zajimavosti o jaru, napf. jarni
pranostiky, kvétiny, recepty a
vtipky na pobaveni.

Doufame, ze se vam rubriky budou
libit a tfeba se dozvite i néco
nového.

Ptislo jaro se slunickem, zem otvira zlatym klickem.
Vsechno se raduje, zpivé a tancuje.

Jaro vita.

Prvni roste snézenka, mala bila kvétinka.

Druhy roste petrklicek, nese s sebou zlaty klic¢ek.
Fialinka vonava, hezkou viini rozdava.

Pampeliska strapata, cela je jak ze zlata.



Probudil se maly broucek na strani,
probudil se ze zimniho difimani.
Rozhlizi se, jestli jaro pfichézi.

A jestli mu jesteé néco neschazi.
Schazi, schazi broucku vice slunicka,
aby mohla rozkvést kazda kyticka.
Aby bylo zase slySet zpivani,

na zahrad¢, nebo v lese na strani.




JARNI VTIPKY NA& POBAVENI

Je krasny jarni den a déda tika babce:
"Pamatujes, Mo, jak jsme si davali spicha u rybnicka? Co kdybychom si to po 50 letech
zopakovali."”
"Jo, to by $lo, dédo, tak v nedéli ve tfi."
Dé&da s kytici narcisi obchazi kolem rybnika a babca potad nikde. Dozere se a jde domti.
Babca sedi u televize a sleduje v pohod¢ serial. Déda se rozciluje:
"Bébo, ja jako starej blbec ¢ekdm a ty cumis na televizi!"
"Vis§, dédo, voni m¢ nasi nepustili."

,,Letos budu celé jaro hlidat dvorek,” fika na Silvestra Karlik. ,,Ale pro¢?” divi se mama.
Hoch na to: ,,Nechci dopadnout jako loni, kdy mi nékdo hned s prvnim sluncem ukradl
sné¢hulaka!”

Pro¢ nemiizeme velikono¢nimu vajicku vypravét vtipy? Mohlo by popraskat.
Kolik vajicek musime dat do prazdného kosiku? Jedno, pak uz neni prazdny.
Pro€ nechodi velikono¢ni vajicka ven v noci? Nechtéji, aby je n€kdo zmaloval.
Vis, jak se tika zajicku s blechami? Bugs Bunny.

Vis, jakou hudbu maji velikono¢ni zajicci nejradsi? No prece hip hop.

SOMETHING /s ‘p
DIFFERENT...
DID YOU LOSE




JUST WHAT IS TAKING
HER SO LONG? SHE
ONLY WENT
UPSTAIRS TO
CHANGE...




JARO

Jaro (zastarale, ptip. basnicky vesna) je jedno ze Ctyf ro€nich obdobi. V mirném
pasu se vyznaCuje zacatkem vegetativni aktivity rostlin a zvySenim aktivity
zivocichii. Prodluzuji se dny, otepluje se.

Meteorologické jaro za¢ind 1. brezna a konci 31. kvétna. Jarnimi mésici jsou
bfezen, duben a kvéten

Astronomické jaro za¢ina jarni rovnodennosti (na severni polokouli zpravidla 20.
brezna, najizni 23. zari) a konc¢i letnim slunovratem (na severni polokouli
zpravidla 21. ¢ervna, na jizni 21. prosince). Terminy pocatku a konce mohou byt
o dva dny posunuty kvili nepravidelnostem souvisejicim s ptrestupnymi roky.

K jaru neodmysliteln¢ patii snéZenky. Snad kazdy je ma na zahradé. Tyto bilé
kvéty jara se probouzi jako prvni a casto rasi jesté pod sné¢hovou pokryvkou.
Snézenky Casto doprovazi i bledule. Ty jsou o néco vzacnéjsi

K jaru neodmyslitelné patii nadSeny zp&v ptakd, ktery se rozléha Siroko do okoli.
Velkd ¢ast druht se vraci z teplych dalek a zbytek zacind prepefovanim do
svatebniho nebo letniho Satu.

Prvni hnizdici ptdk u nas je kiivka. Mensi, barevny ptak s charakteristickym
zobdkem. V lese ho zarucené pozname podle SiSek. Ty na rozdil od veverky
nejsou ohlodany, ale jednotlivé Supiny jsou roziiznuty jako nozem.

Pozdni jaro patii i naS§im chrdnénym druhim - ¢aptim. Ti se vraci z teplé Afriky,
aby zde zahnizdili a stvofili pokracovatele Capi rodiny. Jejich hnizda miZeme
obcas vidét na tovarnich kominech nebo na stromech v lese.

Misa Uhrova


https://cs.wikipedia.org/wiki/Severní_polokoule
https://cs.wikipedia.org/wiki/20._březen
https://cs.wikipedia.org/wiki/20._březen
https://cs.wikipedia.org/wiki/Jižní_polokoule
https://cs.wikipedia.org/wiki/23._září
https://cs.wikipedia.org/wiki/Slunovrat
https://cs.wikipedia.org/wiki/21._červen
https://cs.wikipedia.org/wiki/21._prosinec
https://cs.wikipedia.org/wiki/Přestupný_rok
https://www.priroda.cz/lexikon.php?detail=53

JARNI PRANOSTIKY

Nejbéznéjsi breznovou pranostikou, kterou urcité znd kazdé dité je
. ,Brezen—za kamna vlezem,
o Duben —jesté tam budem,

e Ma3j—pljdemv haj.”

Dalsi jarni pranostiky pro brezen:

o Breznové slunce ma kratké ruce.

Brezen bez vody — duben bez travy.

o Suchy brezen, studeny duben, mokry maj — bude v stodole raj.
« Mnoho destd breznovych — hubené léto.
o Skfivan si v bfeznu musi vrznout, i kdyby mél zmrznout.

Pranostiky na duben:

o Hodné-li vdubnu vitr duje, stodola se napliuje.
o Mokry duben prislibuje dobrou sklizen.
e Mokry duben — hojnost ovoce.

Kvétnové pranostiky:

o Studeny madj— v stodole raj.
e Mokry maj— v stodole raj.
o Neni-li kvéten ani pfilis studeny ani mokry, napliuje stodoly i sudy.

Velikonoc¢ni pranostiky:

« Na Velikonoce jasno — bude laciné maslo.

o Je-li Zeleny Ctvrtek bily, tak je 1éto teplé.



Pranostiky podle jmen v kalendatri:

,,0 svatém Tomasi snih bredne na kasi; Zima, kterou Tomas nese, dlouho
nami jesté trese.”
e Na svatého Jifi vylézaji hadi a stiri“.

»Zmrzli muzi — Pankrac, Servac a Bonifac, spaluji mrazem ovoce i rGizi“

Véja Dolezalova



V pftirod¢ nalezneme i1 kvéty dvou az cCtyicetné.
SnéZenka podsnéznik je velmi Casto pcstovand v
zahradéch ¢i ve skalkach. Snadno se rozmnoZuje tak,
ze se trs cibulek v dobé¢ pii odkvétani vyzdvihne ze
zem¢ a rozd¢li se na mensi Casti, které se opét zasadi.

Jméno vzniklo z feckého
plvodu leukds = bily. Lidova —
sné€zenka, koukorik. Rostlina
obsahuje toxické alkaloidy.
Vyskytuje se v luznich lesich a
bazinach. Bledule jarni je
zafazena mezi ohrozené druhy.

Petrkli¢ neboli
prvosenka jarni je velmi
oblibenou 1é¢ivou
bylinou. Sbira se také
prvosenka vyssi
Primula Elatior. Roste

v dubohabiinach ,
dobravach a jejich
lemech, na loukach,
fid¢eji v bucinach.

Sarlota Dolezanova



VELIKONOCNI TVAROHOVY BERANEK S CITRONEM

INGREDIENCE

Cas pripravy: 20
minut
Peceni: 45 minut

250 g hladké Spaldové
mouky
1 prasek do peciva

180 g titinového cukru

4 vejce

250 g meékkého tvarohu

200 g zméeklého masla + na vymazani formy
kiira z jednoho citronu

§tava z jednoho citronu

seminka z jednoho vanilkového lusku

hruba mouka na vysypani formy

POSTUP

Troubu ptedehiejte na 170 °C. Formu na beranka vymazte maslem a vysypte hrubou
moukou.

Do misy prosejte mouku a promichejte s praSkem do peciva.

Cukr vyslehejte s vejei do pény. Pak postupné po 1zicich zapracujte tvaroh a nakonec
stejnym zpiisobem i zm¢eklé maslo. Nakonec vmichejte kiiru, §st4dvu z citronu a seminka z
vanilkového lusku.

Do tvarohové smési vmichejte mouku s praSkem do peciva.

Tésto rozprostiete do pripravné formy a dejte péct do predehtaté trouby.

Beranek by mél mit pfed vyjmutim zlatavou barvu. Jestli je hotovy miiZete pfekontrolovat
pomoci Spejle. Po jejim zapichnuti do tésta by méla vyjit ista.

Hotového beranka vyklopte na mfizku a nechte vychladnout.

Tip: VSechny ingredience vyndejte cca 2 hodiny pfed pfipravou tésta, aby mély
pokojovou teplotu.



KURE S BYLINKOVOU OMACKOU & OPECENYM BRAM-

BOREM

* INGREDIENCE

2 kufteci prsa s kuzi
2 strouzky ¢esneku
1 snitek rozmarynu
- 2 snit_ky tymianu
1/2 cibule
100 ml bilého polosuchého
vina

200 ml silného kuteciho vyvaru
1 1zice nasekané pazitky

2 lzice masla

olivovy olej

sul, pept

Na brambory:

300 g malych brambor
4 jarni cibulky

2 hrsti rukoly

olivovy olej

sal, pept

POSTUP

— Brambory omyjte, vétsi kusy piekrojte a dejte varit do osolené vody.
— Kufeci prsa dobie osolte, opepiete a na panvi na mirném plameni s kapkou oleje opecte.
Jakmile jsou prsa dozlatova opecené, prendejte je na talif.
— Strouzky ¢esneku oloupejte a lehce rozdrt’'te nozem, pfidejte na panev od masa spolu s
rozmarynem a tymianem. Opecte do zlata. Cibuli nakrajejte nadrobno a ptidejte na panev
a nechte lehce orestovat. VSe zalijte vinem a nechte odpafit v§echen alkohol. Ptidejte
kufeci vyvar, vratte zpét prsa kizi nahoru a nechte omacku zredukovat na polovinu.
— Do omdacky pridejte nasekanou paZzitku, maslo a nechte rozpustit a dobfe spojit.
Hotovou omacku dochut’te soli, pepfem, pokud jste méli vino vice kyselej$i, mizete
piidat Spetku cukru.
— Uvarené brambory sced’te a opecte zprudka na panvi se 1zici olivového oleje, osolte a
opeprete.

— Z jarni cibulky pouzijte bilou ¢ast, ocCistéte a rozpulte ji. OpeCte na panvi.
— Opecené brambory, spolu s jarni cibulkou smichejte s rukolou a zakapnéte olivovym
olejem.

— Hotova kufeci prsa podavejte s ope€enymi bramborami a bylinkovou oméackou.



BUCHTA S JABLKY & TVAROHOVYM KREMEM

INGREDIENCE
b o
B Forma: 20 x 30 cm
- Cas ptipravy: 20 minut

Pedeni: 35 — 40 minut

‘ V\, 3 vejce
B 100 g titinového cukru
60 g masla

50 g ovesnych vlocek
150 g celozrnné Spaldové mouky
1 1zi¢ka mleté skoftice

1 kypftici prasek

3 jablka

1 mrkev

1 hrst vlasskych ofecht

Na krém:

250 g mekkého plnotucného tvarohu

30 g mouckového cukru

1 vanilkovy lusk

1 1zi¢ka citronové stavy

POSTUP

Troubu rozehtejte na 170°C.

Vejce vyslehejte s cukrem a postupné zapracujte zme&klé maslo. Do smési vmichejte na-
jemno rozemleté ovesné vlocky, mouku, skofici a kypftici prasek.

Jablka zbavte slupky a jadfince, nakrajejte na kosticky. Mrkev nastrouhejte najemno.
Takto pfipravena jablka a mrkev ptidejte do tésta spole¢né s nahrubo nasekanymi ofe-
chy a dobfe promichejte.

Plech vyloZte pecicim papirem a vlijte tésto. Pecte 35-40 minut.

Krém pfipravte smichdnim tvarohu, mouckového cukru, seminek vanilkového lusku a
citronové St'avy.

Buchtu nechte zcela vychladnout na mfiZce. Pottete tvarohovym krémem a rozkrajejte
na porce. Kazdy kousek pak muzete jesté¢ dozdobit nasekanymi ofechy a jedlymi kvéty.
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MRIZKOVY KOLAC S REBARBOROU & JAHODAMI
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INGREDIENCE

Porce: forma pramér 28
cm

Priprava: 30 minut

§ A Chladnuti tésta: 1
hodiny

Peéeni: 40 — 45 minut

Té&sto

280 g hladké spaldové mouky
250 g studeného masla

30 g titinového cukru

1 vejce

2 — 4 1zice studené vody
Spetka soli

Napln

300 g rebarbory

300 g jahod

140 g titinového cukru

2 lzice hladké $paldové moky

$tava z 1/2 citrénu

POSTUP

V mise smichejte mouku, cukr a stl. Pfidejte na kostky nakrajené studené maslo a pomoci
rukou vytvofte drobenku. Pfidejte vejce a studenou vodu a vypracujte hladké tésto, které
zabalte do potravinové folie a dejte na hodinu do lednice.

V dal$i mise smichejte suroviny na napln. Cukr, 2 1zice $paldové mouky a citronovou
Stavu. Ptidejte nakrajenou rebarboru a jahody. Promichejte, tak aby se rebarbora 1 jahody
obalily.

Troubu rozehtejte na 180 °C. Formu na kola¢ vylozte pe¢icim papirem a okraje vymazte
maslem.

Ze zchladlého tésta odfiznéte 1/3 na findlni mfizku a zbytek vyvélejte na pomoucnéném
vale na tlouStku zhruba 4 mm. V priméru by mélo byt lehce vétsi nez forma na kolac.
Opatrné, za pomoci valecku, presuiite tésto do formy a prsty zlehka vmackejte a vytva-
rujte okraje. Pfesahujici ¢ast tésta pfes okraje odfiznéte. Na takto pfipravené tésto po-
klad’te napln.

Ze zbylého tésta vyvalejte plat vysoky 3 mm, ze kterého pomoci noZe utvoite dlouhé
prouzky Siroké asi 1 cm potfebné pro tvorbu miizky. Ty pak nésledné ptes sebe klad’te a
provlékejte tak, abyste vytvofili mtizku.

Dejte péct do vyhtaté trouby na 180 °C na 40 — 45 minut. Po upeceni nechte vychladnout.



VELIKONOCNI BANANOVY BERANEK
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INGREDIENCE

Priprava: 20 minut
Peceni: 60 minut

250 g polohrubé mouky

100 g mletych mandli

1 prasek do peciva

150 g titinového cukru

100 ml slune¢nicového oleje
4 vejce

3 malé banany

Spetka soli

POSTUP

Troubu rozehtejte na 160°C. Formu na beranka dikladné vymazte olejem nebo idedlné
vystiikejte olejem ve spreji a vysypte hrubou moukou. Pfi vymazavani formy vénujte
velkou pozornost hlavné zdhyblim v obliceji beranka.

V mise smichejte mouky, mleté mandle a kyptici prasek.

Vejce rozdélte na zloutky a bilky. Zloutky vyslehejte s cukrem do pény a zaslehejte olej.
Banany oloupejte, pomoci vidlicky je rozmackejte a vmichejte ke Zloutkové péné.

Bilky se Spetkou soli vySlehejte snih. Suchou smés smichejte se Zloutkovou smési. Pak
opatrn€¢ vmichejte bilky.

Tésto vlijte do pfipravené formy. Tésto by mélo sahat asi 1 cm pod okraj, protoze pece-
nim nabyde.

VloZte do trouby a pecte 60 minut.

Formu po vyjmuti z trouby zabalte do mokré utérky a nechte vychladnout. Pokud byste
chtéli berdnka vyklopit jesté teplého, mohl by se vdm potrhat. Tim, Ze té€sto vychladne,
tak se 1 zpevni.

Kristy TéSinska



CARODEJNICE

Carodgjnice letos vychazi na nedéli 30. dubna. Paleni ¢arod&jnic na
filipojakubskou noc je lidovy zvyk spojeny s palenim ohiiti a virou
v Carod¢jnice, ktery se odehrava v noci z 30. dubna na 1. kvétna. Paleni
carod&jnic k ndm piislo z Némecka, kde je nazyvaji Valpruzina noc.
Lid¢é na 30. dubna zapalovali ohné, protoze véfili, Ze ohent odhani
carodéjnice. Diive se divky pfevlékaly za Carodéjnice. VEtSinou se na
vesnicich pofada paleni Carodé&jnic.

K4ja DoleZanova



