
Na louce

• 150 g mražených jahod
• 1 lžičku vanilkového extraktu
• 1 lžičku medu
• 100 g kokosového mléka z plechovky
• 70 g tvarohu (klidně odtučněného)

Hádej, hádej, hadači!

Letní dny si žádají něco studeného, dobrého a ideálně i bez výčitek. Tyhle domácí nanuky zvládnete 
připravit za pár minut, a navíc víte přesně, co v nich je. Ocení je děti i dospělí a klidně si je můžete 
přizpůsobit podle své chuti.

Co budete potřebovat (na 4 nanuky):

Všechny suroviny dejte do mixéru a rozmixujte dohladka. Podle chuti můžete přidat ještě trochu medu 
nebo pár čerstvých jahod. Směs nalijte do formiček na nanuky, přidejte dřívka a vložte do mrazáku.

V mrazáku je nechte alespoň 6 hodin, ideálně přes noc. A pak už jen vyndat, vytlačit z formy a užívat si 
osvěžení bez výčitek.

Jak na to:

Odpočiň si při vybarvování mandaly Itálie.

Mandala
Uhodni, o koho se jedná a spoj básničku se správným obrázkem.

KDO MÁ TĚLO PRUHOVANÉ,
OBLÉTÁVÁ LOUKY, STRÁNĚ?
KDO PRO NÁS MED DĚLÁ?
SPRÁVNĚ, JE TO _ _ _ _ _.

NEUTÍKÁ, NEZAKLUŠE,
POMALU SE LOUDÁ.
NA ZÁDECH MU MÍSTO NŮŠE
SEDÍ CELÁ BOUDA.

PARÁDNICE MEZI BROUKY,
NEJKRÁSNĚJŠÍ Z CELÉ LOUKY.
ČERVENÉ ŠATIČKY
S MALÝMI PUNTÍČKY.
NA ZVONEČKU ROSA,
LÉTÁ SI BOSA.
POHOUPÁ SE NA KVÍTEČKU,
HLEDÁ TOTIŽ SEDMOU TEČKU.

JE MALIČKÝ, PŘESTO SILÁK, 
STÁLE BĚHÁ, NEKŘIČÍ.
NACHODÍ VŽDY NEJMÍŇ KILÁK,
STAVÍ SI DŮM Z JEHLIČÍ.
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1. Má ráda listy, může být hodně barevná, zakuklí se a stane se y ní něco jiného.
2. Je černý, malý, má velkou sílu. V obydlí, které si staví z jehličí jich žije mnoho.
3.  Je zelená, žije na louce a umí skákat vysoko a velmi daleko.
4.  Jaká je barva trávy?
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Bludiště

Letní dny si žádají něco studeného, dobrého a ideálně i bez výčitek. Tyhle domácí nanuky zvládnete 
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Dokážeš motýlovi poradit, kudy se dostane na kytičku?
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Omalovánka
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