
Dopis Ježíškovi

Od:

Milý Ježíšku



Vánoční kvíz

Vyřeš přesmyčku a spoj s mapou daného státu.

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

Milý Ježíšku

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
1. Jak se jmenuje svátek 26. prosince?
A) Tři králové 
B) Silvestr 
C) Sv. Štěpán

2. Co je purpura?
A) Směs koření na provonění bytu 
B) Druh cukroví 
C) Vánoční ozdoba

3. Jak se říká malým jesličkám se soškami Ježíška?
A) Betlém 
B) Kometa 
C) Chlév

4. Jak se jmenuje hvězda s „ocáskem“, která bývá na špici stromku?
A) Kometa 
B) Saturn 
C) Polárka

5. Které cukroví se vykrajuje formičkami a slepuje marmeládou?
A) Linecké 
B) Vanilkové rohlíčky 
C) Perníčky

6. Co podle pověry uvidí dítě, když na Štědrý den drží půst?
A) Zlaté prasátko 
B) Zlatý kapr 
C) Zlatý anděl

7. Jak se jmenuje voňavý kužel, který se pálí na kovové lopatce/lžičce?
A) František 
B) Matěj 
C) Ondřej

8. Co píší Tři králové křídou na dveře při koledování?
A) K+M+B a rok 
B) B+H+V a rok 
C) T+K+R a rok



Vánoční kvíz

Vyřeš přesmyčku a spoj s mapou daného státu.

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

Milý Ježíšku

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
9. Jak se jmenuje slavná vánoční pohádka s Popelkou a kouzelnými oříšky?
A) Princezna se zlatou hvězdou 
B) Tři oříšky pro Popelku 
C) Pyšná princezna

10. Co se tradičně věší do dveří pro štěstí a polibek?
A) Jmelí 
B) Chmel 
C) Kapradí

11. Jak se jmenuje světlo, které skauti rozvážejí z Betléma?
A) Betlémské světlo 
B) Polární záře 
C) Hvězdné světlo

12. Co jsou vosí hnízda (včelí úly) v cukroví?
A) Nepečené cukroví s krémem 
B) Ořechová kolečka 
C) Perníkové domečky

13. Která ryba se na Vánoce často „koupe ve vaně“?
A) Losos 
B) Kapr 
C) Štika

14. Jak se říká tyčkám, které jiskří a krásně svítí?
A) Lampióny 
B) Prskavky 
C) Svícny

15. Které barvy jsou tradičně spojené s Vánocemi?
A) Červená a zelená 
B) Modrá a žlutá 
C) Fialová a růžová

16. Kdy se v Česku nejčastěji rozbalují dárky?
A) Ráno 25. 12. 
B) Večer 24. 12. 
C) 31. 12. o půlnoci



Vánoční kvíz

• 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
17. Kam půjdete v koledě „Půjdem spolu do…“?
A) Kostela 
B) Betléma 
C) Postele

18. Čím se po upečení obalují vanilkové rohlíčky?
A) Moučkovým a vanilkovým cukrem 
B) Strouhankou 
C) Kakaem

19. Z čeho se dnes bezpečněji leje obrazec místo olova?
A) Z vosku 
B) Z čokolády 
C) Z ledu

20. Kdo (kromě Marie a Josefa) nemá chybět v betlému?
A)  Pastýři 
B) Piráti 
C) Sněhuláci
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Najdi rozdíly

• 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
Najdi 7 rozdílů

Najdi 10 rozdílů



Najdi rozdíly

• 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
Najdi 8 rozdílů

Najdi 8 rozdílů



Vánoční spojovačky

• 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



Vánoční spojovačky

• 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



Vánoční spojovačky

• 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



Vánoční spojovačky

• 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



Vánoční spojovačky

• 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



Vánoční spojovačky

• 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



Omalovánky

• 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



Omalovánky

• 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



Omalovánky

• 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



Omalovánky

• 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



Omalovánky

• 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



Omalovánky

• 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
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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



Vánoční sudoku

• 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 Doplň chybějící obrázky tak, aby byl obrázek na každém řádku 
a v každém sloupci jenom jednou.



8

Křížovky

• 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
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Vánoční příběh 
o mlsné lišce 

• 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
V zasněženém                   , kde se           stromů ohýbaly pod tíhou                    , žila                jménem Lila. 

Byla známá svou chytrostí a jak už to tak bývá, také svou mlsností. Každoročně se na Vánoce těšila na 

všechny dobroty, které si mohla dopřát. 

Jednoho dne, když se blížily Vánoce, slyšela Lila od svých přátel, že ve vesnici poblíž pořádají vánoční 

trh. „Musím se tam podívat a najít něco opravdu lahodného!“ pomyslela si. Vydala se tedy na                . 

Když dorazila do vesnice, byla ohromena množstvím stánků, které nabízely samé dobroty –                      ,                 

cukroví,           ,          a dokonce i voňavý punč. Lila se rozhodla, že si každou laskominu vychutná, ale 

brzy si uvědomila že její               je prázdná. „Co teď?“ povzdechla si. V tom jí došlo, že by mohla něco 

vymyslet. Vzpomněla si, že má v                    skryté poklady – zásoby            , které si nasbírala na podzim. 

„Můžu vyrobit něco, co prodám!“ 

Lila se vrátila domů a začala péct. Smíchala             ,          a sušené ovoce a vytvořila z toho lahodné        . 

Když je měla hotové, zabalila je do barevných papírků a vrátila se na trh. Když dorazila, postavila si 

stánek vedle ostatních. „                 kuličky, čerstvé a chutné!“ volala. Lidé se začali zastavovat a 

ochutnávat.                byly tak lahodné, že si je všichni okamžitě oblíbili. Jak trh pokračoval, Lila 

prodávala jednu                 za druhou a brzy si vydělala dostatek                na to, aby si mohla koupit 

všechny dobroty, po kterých toužila. 

Když se setmělo, její stánek byl téměř prázdný. S bohatou nadílkou dobrot se Lila vracela domů, 

šťastná a spokojená. Cestou potkala své přátelé –              ,               a            . „Kde jsi byla, Lilo?“ zeptala 

se                . „Na vánočním trhu! Prodávala jsem                          a teď mám spoustu dobrot!“ odpověděla                   

                 . 

Přátelé se rozhodli, že se sejdou u Lily doma a uspořádají si vánoční             . Když dorazili, Lila je 

přivítala s otevřenou náručí a nabídla jim všechny dobrůtky, které si přinesla. Společně si užívali večeři, 

vyprávěli si příběhy a zpívali                . Když se setmělo, Lila si uvědomila, že pravé kouzlo Vánoc 

nespočívá jen v jídle, ale především ve sdílení a přátelství. „Děkuji vám, že jste se mnou.“ řekla Lila. 

„Toto jsou nejlepší Vánoce, jaké jsem kdy zažila!“ a tak si mlsná                    a její přátelé užili 

nezapomenutelnou vánoční          , plnou smíchu jídla a              .



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!



• 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



• 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.
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Špionážní hra

• 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 Najdi všechny vánoční objekty a spočítej je. Čísla napiš do kruhu.
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Vánoční bludiště

• 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 Pomoz perníčkovi najít vánoční předměty.



Vánoční bludiště

• 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 Pomoz perníčkovi najít vánoční předměty.



Vánoční bludiště

• 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 Pomoz perníčkovi najít vánoční předměty.



Vánoční bludiště

• 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 Pomoz perníčkovi najít vánoční předměty.



Vánoční stíny

• 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 Spojte obrázek se správným stínem.



Vánoční stíny

• 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 Spojte obrázek se správným stínem.



Vánoční hádanky

• 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 Na noční obloze svítí, 
když spánek tlačí na víčka.
Na Štědrý večer se děti,
schová do jablíčka. 

Mačkat se v obchodě v kádi,
to mu tedy celkem vadí.
Líbí se mu nejvíce
plavat volně v rybníce. 

V lese roste do výšky,
obléká jehličí a šišky.
Pověsíme na něj světýlka.
Už aby tu byla nadílka! 

Lehká jako peříčko
padá na zem z nebe. 
Když ti spadne na líčko, 
voláš, že to zebe. 

Vlasy nemá – vlasatice.
Křídla nemá – létavice.
Po nebi se proletí,
jednou za pár století 

Na kostelní věži odměřuje čas,
ovečce se houpe kolem krku zas.
A když stromeček v pokoji zavoní,
Ježíšek na něj potají zazvoní. 

Na zahradě stojí sám
velký bílý zmrzlý pán. 
Tři koule jak z kokosu, 
mrkev místo nosu. 

Růžové je v chlívku, 
zlaté na stěně. 
Kdo celý den nejí, 
ten ho nemine.



Co následuje v řadě

• 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



Co následuje v řadě

• 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



Co do řady nepatří 
a proč

• 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



Co do řady nepatří 
a proč

• 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



Dones všechny 
dárečky pod stromeček

• 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



Matematické hádanky

• 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
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- =3

+ + =7



Matematické hádanky

• 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

+ + + =28
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Matematické hádanky

• 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
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Matematické hádanky

• 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

+ =4

+ =7

+ - =2



Matematické hádanky

• 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.
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Vánoční luštění

• 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 Najdi mezi písmeny a ostatními slovy 12 symbolů Vánoc.
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3.

10.

11.

12.

7.

8.

9.

4.

5.

6.



• 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 Vylušti osmisměrku a zapiš tajenku.

Tajenka

Vánoční luštění
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Vánoční luštění

• 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 Najdi mezi písmeny skrytá anglická slovíčka a zkus říct, co znamenají.

Santa

Cookie

Ornament

Wreath

Candy

H P N S O R E J X O R

G T A Q W E I P N R D

E A M N K I K L N N M

Q N W Y W N O E R A H

P F O M C D I M N M Y

A T N A S E C R T E H

O V S C P E U T A N T

P J U M H R P H S T A

X R T A W P N U L F E

X N N R V X K T R J R

G N U C A N D Y R Y W

Snowman

Reindeer



Vánoční luštění

• 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 Najdi mezi písmeny skrytá anglická slovíčka a zkus říct, co znamenají.

Christmas

Snowflakes

Holiday Joy

Mistletoe

Bells

Jingle

Peace

Holly
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Oční triky

• 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 Vítejte u kouzel pro oči!

Za dnešními dvířky najdete 9 „magických“ 3D obrázků se zimní a vánoční tématikou. Na první pohled 
vypadají jen jako pestrobarevné vzory, ale když se na ně podíváte tím správným způsobem, uvnitř vystoupí 
sněhuláci, vločky, zvonečky, stromky… a možná i něco navíc.

Jak na to:
1.Uvolněte oči i ramena. Nekoukejte „ostře“, spíš jako kdybyste se dívali skrz obraz.
2.Přibližte obrázek úplně blízko k očím.
3. Pomalu ho oddalujte a nechte zrak „přeostřit“.
4. Vydržte pár vteřin – a 3D tvar vyskočí z hloubky.

Tipy:
•Nehýbejte hlavou, dýchejte klidně.
•Pomůže měkké světlo a větší obraz na obrazovce nebo vytištěný list.
•Když to nejde, odpočiňte si a zkuste další obrázek – někdy to „cvakne“ u třetího.

Výzva pro rodiny:
• Kdo první uvidí všechny tvary? A kdo je dokáže popsat beze slov tak, aby je ostatní uhodli?





















Vánoční přesmyčky

• 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 Slovům, která nejčastěji používáme v zimním období, se pomíchala 
písmenka. Zvládneš je rozluštit a spojit se správným obrázkem?
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Vánoční přesmyčky

• 150 g mražených jahod
• 1 lžičku vanilkového extraktu
• 1 lžičku medu
• 100 g kokosového mléka z plechovky
• 70 g tvarohu (klidně odtučněného)
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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 Slovům, která nejčastěji používáme v zimním období, se pomíchala 
písmenka. Zvládneš je rozluštit a spojit se správným obrázkem?
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Malování podle čísel

• 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



Malování podle čísel
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Malování podle čísel
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Domaluj dle 
své fatazie

• 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
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Domaluj dle 
své fatazie

• 150 g mražených jahod
• 1 lžičku vanilkového extraktu
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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
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Narazili jste na soutěžní aktivitu. A co je potřeba udělat? Vyluštěte pomocí 
klíče text, a napište nám na e-mail sousede@namaleruzi.cz znění celé 
básničky. Na začátku ledna vylosujeme jednoho výherce, kterému pošleme 
vánoční dárek. Držíme palce. Hurá do toho!

pravidla soutěží:



Knižní záložka

• 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

Štědrý den je za rohem a my tak trochu tušíme, co se objevilo ve vašem 
dopisu Ježíškovi… nová kniha, že ano? Pojďte si s námi vyrobit záložku, 
díky které už se v knize nikdy neztratíte. Stačí si vytisknout připravené 
šablony, vymalovat je podle vlastní fantazie a na vyznačených místech 
opatrně vystřihnout. A je hotovo – originální knižní záložka, díky které už 
nikdy nezapomenete, kde jste při čtení skončili.



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

Sněhové vločky 
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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.
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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)
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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.
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