
Já mám, kdo má

• 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 Rychlá řetězová hra
Každý hráč dostane jednu či více kartiček. Na každé je věta „Já mám…“ a otázka „Kdo má…?“. Hráči se 
domluví, kdo začne (třeba losováním, nejmladší hráč, narozeniny nejblíž apod.). První hráč přečte svou 
kartičku nahlas. Ten, kdo má hledanou odpověď, ihned pokračuje svojí. Takto navazujete, dokud 
neodehrajete všechny kartičky.

• trénuje pozornost, rychlou reakci a čtení s porozuměním
• rozvíjí slovní zásobu a spolupráci
• funguje pro malé i větší skupiny

Proč je hra skvělá

Nic se neděje. Hráči se znovu krátce domluví, kdo zkusí přečíst další svou kartičku jako novou „startovní“ 
a řetěz běží dál. Cílem je projet všechny kartičky plynule bez chyb.

Co když řetěz nenaváže?

• Níže je připraveno 20 kartiček – vytiskněte, rozstříhejte, zamíchejte.
• Rozdejte je hráčům (při menším počtu hráčů klidně více kartiček na osobu).
• Domluvte se, kdo začne, a hrajte nahlas a plynule.
• Když řetěz ustrne, domluvte nového začínajícího a pokračujte.
• Změřte si čas a zkuste další kolo rychleji – nebo přidejte výzvu „kdo zaváhá, vypadává“.

Jak připravit a hrát

Vytisknout, připravit a hrajeme!
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