
Tancující obrázky

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

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

J

Vytiskněte si šablonu tancujících postaviček, obrázky nejdříve hezky vybarvěte a potom opatrně 
vystřihněte. Kruhovou základnu přehněte podle naznačené čáry napůl, vezměte si k ruce tělíčko, potřete 
ho lepidlem ve spodní části a přilepte ho na půlkruh. Když hotovou postavičku postavíte na stůl nebo ji 
jemně rozhoupáte, bude to vypadat, jako by tančila přímo u vás v pokojíčku.

•  vytištěnou šablonu tancujících vánočních obrázků
•  pastelky, fixy nebo voskovky na vybarvení
•  nůžky
•  lepidlo (nejlépe v tyčince)
•  případně tvrdší papír, pokud chcete, aby postavičky lépe držely tvar

Co budete potřebovat:



Tancující obrázky

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

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

J



Tancující obrázky

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

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

J



Tancující obrázky

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

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

J



Tancující obrázky

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

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

J



Tancující obrázky

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

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

J



Tancující obrázky

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

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

J


