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Když v prosinci mrzne a sněží, úrodný rok běží. 

Milí čtenáři, 
rok 2021 se nám pomalu blíží ke konci a my Vám přejeme, ať si vá-
noční svátky užijete v klidu, s úsměvem na tváři a hlavně ve zdraví. 
My ve škole máme vánoční čas rádi, zdobíme stromečky, zpíváme 
koledy, vytváříme vánoční ozdoby a tuto naši vánoční atmosféru se 
pokusíme předat i Vám. Podělíme se s Vámi o to, co se u nás v lis-
topadu a prosinci dělo. Můžete se těšit na fotografie z mikulášské 
nadílky nebo na vánoční recept.  

Přejeme Vám pohodové čtení!
Vaše redakce

LISTOPADOVÉ A PROSINCOVÉ AKCE 
Slavnost Slabikáře 
V listopadu čekal na prvňáčky speciální den s názvem 
Slavnost Slabikáře. Cílem žáků bylo získat novou učeb-
nici – Slabikář. Paní učitelka pro děti připravila něko-
lik nelehkých úkolů, za které získávaly klíče, jimiž poté 
mohly otevřít slavnostní bránu, kde na ně čekal vytou-
žený Slabikář. Prvňáčci zvládli bravurně všechny úkoly, 
proto si všichni hrdě odnášeli domů svůj Slabikář. Naši 
nejmenší byli ze své práce nadšeni! Na závěr společně 
oslavili dobře odvedenou práci. 

Prvňáčkům gratulujeme!
 



H2OSPODAŘENÍ s vodou pro všechny třídy 

PROJEKT ZDRAVÉ STRAVOVÁNÍ  
Projekt Zdravé stravování si užívaly děti z 1. a 2. třídy celé dopoledne. Děti se naučily, z jakých potravin má být 
sestavený zdravý talíř, který by měl každodenně ležet na jejich stole, a mnoho dalších užitečných informací. 
Nakonec si také zkusily zahrát na výživového poradce a vytvořily pro Bruna zdravý talíř a aktivity na celý den. 
V lednu si svůj zdravý talíř sestaví také žáci z ostatních tříd. 



MIKULÁŠ, ČERTI A ANDĚLÉ NÁS NAVŠTÍVILI VE ŠKOLE  

Měli jsme namále, ale naštěstí nikoho 
z nás čert do pekla neodnesl. Navíc 
jsme dostali úžasnou mikulášskou 
nadílku, za kterou děkujeme školní 
kuchyni a obecnímu úřadu Sluhy. 
Obci Mratín chceme poděkovat 
za čokoládové adventní kalendáře. 



PRVNÍ A DRUHÁ TŘÍDA 
NAVŠTÍVILA TOULCŮV DVŮR 
– KELTSKÉ INSPIRACE  

OŘECHY 
Těsto: 400g hladké mouky, 300g másla, 120g namletých ořechů, 160g moučkového cukru, 3 polévkové lžíce kakaa,  1 čajová lžička 
sody. Krém: 160g moučkového cukru, 3 polévkové lžíce mléka, 2 žloutky, 250g másla, sníh ze 2 bílků. 
Postup těsto: Ze všech surovin vytvoříme hladké těsto, které necháme v lednici přes noc odpočinout. Troubu si předehřejeme 
na 180°C. Těstem naplníme formičky na ořechy. Pečeme v předehřáté troubě zhruba 13min.  
Ještě teplé vyklepneme z formiček. Postup Krém: Mixérem našleháme máslo do hladka a odložíme stranou. Cukr moučka, mléko 
a žloutky. Vyšleháme metličkou, poté k nim opatrně vmícháme sníh z bílků. Nakonec tuto směs opatrně smícháme s vyšlehaným más-
lem.  POZOR - Všechny suroviny musí mít stejnou pokojovou teplotu, aby se nám krém nesrazil. Ořechy spojíme krémem. Na závěr 
je poléváme nebo namáčíme do čokoládové polevy.

Na školních novinách se podíleli: 
Žáci z první a druhé třídy. Viktorie Bičová, Viktorie Lím, Terka Ouředníčková, Katka Jirková, Filip Petržílka, Maty Meduna (3. třída). Viktorie Pavlásková, 
Jiří Hrdý, Patrik Zavřel (4. třída).  
Zaštiťuje: Lenka Petrová

Vánoční recept od Viktorky Bičové, 3. třída

DRUŽINOVÉ VYRÁBĚNÍ


