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Milí rodičia
Náš internetový časopis sa Vám prihovára aj v tomto šk. roku. Chceme Vás oboznámiť s mnohými zaujímavosťami a rôznymi aktivitami, ktoré deti pripravujú v spolupráci s rodičmi a materskou školou.
Triedy našej MŠ

Najmladšia veková skupina
Lienky
Mladšia stredná veková skupina
Veveričky
Staršia stredná veková skupina
Žabky
Najstaršia veková skupina
Sovičky
JESIENKO

Tak ako už veľa krát, aj v tomto roku MŠ vo Veľkých Kostoľanoch vyhlásila súťaž o najkrajšiu tekvicu, ktorú deti zhotovia v spolupráci s rodičmi (starými rodičmi) a prinesú na výstavu v priestoroch MŠ.

Výstavu si môže  prezrieť široká verejnosť a určite sa každý poteší pohľadom na mnohé zaujímavé nápady a výrobky.
Odmenu dostanú všetci zúčastnení.
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VŠELIČO O TEKVICIACH

Takmer všetky druhy tekvíc sú jedlé. Navzájom sa od seba líšia tvarom, veľkosťou, farebnosťou, látkovým zloženým plodov a použitím. V kuchyni ich môžeme pripravovať rôznymi spôsobmi – pečením, dusením a mrazením. Na varenie ich treba vyberať v nedozretom stave, keď ešte šupka plodu nestvrdla. Keď už nemôžeme šupku prepichnúť, radšej nechávame tekvicu dozrieť a použijeme ju na kŕmenie, pečenie alebo semienka na lúskanie. Na pečenie sú vhodné stredne veľké druhy s oranžovou dužinou. Tie sú najbohatšie na karotény, treba ich však nechať úplne dozrieť. Výraznejšiu sladkú chuť nadobudnú, ak ich vystavíme prvým mrazíkom. Veľkoplodé odrody sa pestujú na kŕmenie zvierat. Semienka sú jedlé a zdravé z akýchkoľvek dozretých tekvíc.
SEMIENKA      Tekvicové semienka obsahujú rôzne mikroelementy, okrem mangánu a selénu, množstvo vitamínov a biologicky aktívne fosfáty v mimoriadne vysokej koncentrácii, ktoré dodávajú organizmu potrebnú energiu. Sú veľmi zdravé, pretože obsahujú mnoho bielkovín, kvalitných mastných kyselín a omladzujúcich nukleových kyselín.

Tekvicové semienka nás zasýtia ako čokoládová tyčinka, ale sú zdravšie.

OZDOBNÉ  TEKVICE     Každá tekvica je svojím spôsobom krásna a svojím rôznorodým tvarom, veľkosťou a sfarbením môže poslúžiť ako okrasná. Ak chceme použiť plody ako dekoráciu, zberáme ich, až keď sú úplne tvrdé. Veľkoplodé tekvice sa hodia na aranžovanie väčších priestorov, veľmi efektne pôsobia veľké oranžové plody poukladané na záhony alebo do trávy. Menšie plody sú vhodné na aranžovanie do košíkov a mís.
OSVEDČENÁ  POCHÚŤKA – s tekvicou, medom a vlašskými orechami
PRÍSADY
(na jednu tortovú formu s priemerom 26 cm)

KORPUS

3 vajcia

80 g kryštálového cukru

40 g polohrubej múky

30 g kukuričného škrobu

30 g kakaa

Tuk na vymastenie formy

OBLOŽENIE

200 g plnotučného tvarohu

200 g roztierateľného tvarohu

1 téglik smotany na šľahanie

8 PL medu

150 g tekvice

Soľ

KROKANT

50 g kryštálového cukru

50 g nasekaných vlašských orechov

POSTUP

1 Formu vymastíme alebo vystelieme papierom na pečenie. Žĺtky s polovicou kryštálového a celým vanilínovým cukrom vyšľaháme do penista. Bielky vyšľaháme a kým sneh celkom stuhne, zašľaháme doň zvyšný cukor. Sneh s vareškou opatrne vmiešame k žĺtkom.
2 Múku so škrobom a kakaom preosejeme na vaječnú zmes a vymiešame cesto, ktoré vylejeme do pripravenej formy. Povrch uhladíme a v rúre vyhriatej na 175°C pečieme 10 – 15 minút. Upečený, mierne vychladnutý korpus opatrne pomocou noža oddelíme od formy, vyberieme a necháme aspoň 1 hodinu odležať.
3 Orechy s cukrom necháme za stáleho miešania na panvici skaramelizovať, preložíme na papierom na pečenie vystlaný plech a necháme vychladnúť. Potom orechy rozdrobíme alebo v mixéri nahrubo nasekáme.

4 Tekvicovú dreň nahrubo nastrúhame a blanšírujeme v horúcej osolenej vode asi 2 minúty. Scedíme, ochladíme prúdom studenej vody a necháme na sitku odkvapkať. Oba tvarohy vymiešame do hladka, pridáme tekvicu, med a všetko vymiešame s vyšľahanou smotanou.
5 Korpus uložíme na tácku, uzavrieme do tortovej obruče a naplníme medovým krémom. Dáme aspoň na 2 hodiny vychladiť. Pred servírovaním posypeme orechovým krokantom, odstránime formu a nakrájame na kúsky.

ČAS PRÍPRAVY:30 minút

ČAS PEČENIA:10 – 15 minút

ČAS CHLADENIA: 2 hodiny
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Návšteva seniorov v Noemi

Október je mesiac úcty k starším, a tak sme sa aj my s deťmi rozhodli navštívíť našich seniorov v DSS Noemi a potešiť ich pripraveným programom. Úcta k starším je dôležitá nielen pre ich  životnú múdrosť a skúsenosti, no tiež aj pre ich blízkosť k deťom. Pretože starší majú bližšie k večnosti, majú tiež lepší zmysel pre to, čo je za viditeľnými udalosťami. Preto vedia lepšie rozprávať rozprávky, lepšie precítiť to, čo je v nich skryté. A tomu rozumejú deti úplne najlepšie. Veríme, že program býva pre seniorov  milým spestrením bežných jesenných dní a deťom zasa pripomenie, aké dôležité je na nich nezabúdať. 
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MATERSKÁ  ŠKOLA  VEĽKÉ  KOSTOĽANY





MATERÁČIK





INTERNETOVÝ  ČASOPIS
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