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Sudndu.... :

Kazdoroéne Vv tento mesiac, mesiac ked’ sme po prvykrat zasadali a zalozili na§ Klub sclerosis multiplex Nitra a zho-
dou okolnosti, presne pred 27 rokmi, prebicha akt volieb vykonnych organov klubu. Na zadiatku bola nas iba hrstka
a pozrite sa aky mladencisko ndm vyrastol, uz by sa aj mohol Zenit'.

Zaginali sme smutne, uctili sme si symbolickou mintitou ticha pamiatku za Majkou Smigovou, ktora nas néhle, po
dlhej a tazkej chorobe, opustila.

Pripomenuli sme si tych, ktori nas nechali pozdravovat’, najméa centrum SM NK FN Nitra, KOS Nitra a nasi ¢leno-
via, ktori sa ohlasili, aby sme s nimi boli aspon takto v kontakte. Zial’, je dost’ aj takych, ktori asi nevnimaju terminy
zasadnuti alebo jednoducho im nezalezi ako Zije klub, ze to nie je iba pritomnost’ou na sedeni klubu.

Zhodnotili sme minuloro¢nt1 aktivitu na 2%. Museli sme so smitkom skonstatovat’, Ze sme boli vo¢i predoslému
roku o cca 3 400 € slabsi. Od toho sa nude odvijat’ nasa aktivita, lebo skakat’ mézeme iba do takej vy$ky na aki nas
pustia nase financie. Sme si vedomi, ze pri ziskavani 2% sa pre nas zhor$uji podmienky a to jednak tym, ze star-
neme a starnu i ti, ktori nam ich davali, jednak je vel'a organizacii, ktoré vynucuju od bud’ zamestnancov alebo rodi-
¢ov Skolkarov, Skolakov a §tudentov.

Dokoncili sme podklady z hospodarenia klubu za rok 2018, lebo poniektori neboli na predchadzajuocom zasadnuti
klubu, kde sme ich prezentovali. Dokumenty boli vSetky bez pripomienok schvalené.

Predseda klubu predlozil navrh rozpoctu klubu pre rok 2019 po jednotlivych polozkach. Aj tento dokument bol bez
pripomienok schvéleny.

Pristtpil sme k jednému z najddleZitejsich bodov rokovania a tym st voI'by vykonnych organov pre rok 2019 a do
dalich volieb.

Nakol’ko predsedovi neprisli Ziadne dopliujiice alebo pozmetiujice navrhy, a i nepritomni kandidati nemali namie-
tok voéi voleniu, mohol sa zacat’ akt volieb.

Predseda volebnej komisie obdrzal informaciu od predsedu mandatovej komisie o stave pritomnych, ktori sa mézu
zcastnit’ volieb a boli riadne podpisani na prezencne;j listine.

Jednomysel'ne boli schvalené predlozené kandidatky s tymto vysledkom :

Vybor Klubu sclerosis multiplex Nitra : funkcie :

BENCIKOVA Anna ¢len vyboru
DETKOVA Miria ¢len vyboru
DUCHONOVA Miria podpredsednicka klubu
MAGUSIN Daniel ¢len vyboru
MICHALICKOVA Lydia ekonémka klubu
SUCHAN Anton predseda klubu
TULINSKA Eva, Mgr. kronikarka klubu

Clen povereny kontrolou : PETEROVA Iveta

Prebehli sme pripravu a rozdelenie uloh na akciu KROK s SM 18. méaja 2019

Uzatvorili sme stav rekondicii na rok 2019 so schvalenim navySenia poétu ucastnikov na 30.

Schvalili sme poverovaciu listine Marike Duchoiiovej na VZ SZSM v RuZzomberku

Schvalili sme ucast’ na Abilympiade SZSM

Predseda informoval o stave navracani stthlasov so spracovanim osobnych udajov, foteni a filmovani

Schvalili sme Uznesenie z rokovania o hospodareni, rozpocet, vol'by a Poverovaciu listinu na VZ SZSM
Vas Tony

Vsetko dobré prajeme marcovym oslavencom : Ivan Biro, Marcel Smolica;

Zasadnutie nasho klubu, sa uskuto¢ni, dia O 9 . aprila 2019 /utorok/o 15 00 hodine I na

Fatranskej ulici v Nitre — Chrenovej Il1., na prizemi v klubovni Krajského osvetového strediska

Nasa identifikacia : ICO 355 90 700, DIC 2021479724, Bankové spojenie : VUB, a. s. pobo¢ka Nitra, IBAN :

SK82 0200 0000 0000 7723 0162, MV SR : VVS/1-900/90-9642

Zostavuje a vydava Anton Suchan, predseda Klubu sclerosis multiplex Nitra, ako obcasnik. Nepredajné, vyhradne pre ¢lenov Klubu SM
Nitra. Text nepresiel jazykovou Upravou. Adresa klubu, 949 11 Nitra, Novomeského 3/5, telefén 0904 547 106, 0949 173 675.
kontakt : www.ksmnr.sk suchan@ksmnr.sk  zavierka ¢isla 03.04.2019.
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Chi chi, chi cha, cka cha ..,

- Sle¢na, vy ked’ sa na mna usmejete, tak by som vas hned’ pozval ku mne!
- Ej vy betar, to ste taky divoch?

- Nie — zubar!!

- Sle¢na, vy mate také krasne, dlhé nohy. Kam sa dnes chystaju?
- Ak sa mi medzi ne nieco nepripletie, tak do kina.

- Anicka, chces bratricka? Pyta sa netrpezlivy otecko dcérky.
- Ano!
- Tak uz pekne a rychlo spinkaj! Vravi roztazeny otecko!

- Ocino, ¢o je to kompromis? Pyta sa syn.
- Ked’ si najdes dievca, ktoré ma vel'ké prsia, ale nevie varit'! Vravi smutny otec.

ON : Rozchadzam sa s tebou.
ONA : Nie, nerozchadzas sa !!
ON : No dobre, nerozchadzam .....

Vyse tri hodiny do ma hustil, aby som sa u neho stavila na kavu!
Nakoniec sa ukéazalo, Ze nema ani vyvrtku ani prezervativy!

A

Skryté moZnosti mikrovinnej rary I1:

1. Aby sa cesto stiapalo hore
Aby kvasnicové cesto stipalo, je potrebné pockat’ niekol’ko hodin. Pomocou mikrovinnej rary mdzete urychlit’ tento proces!
Cesto pokryvajte utierkou a dajte ho do mikrovinnej rry s pohdrom vody. Zariadenie zapnite na 3 minuty, nastavenie vykonu
na menej ako priemer. Potom ponechajte cesto 3 minuty odstat’, potom opét’ zahrejte na 3 minuty a potom nechajte odpocivat’
d’alsich 6 minut. Cesto sa zvys$i najmenej dvakrat.

2. Cista zelenina
Zeleniny s tvrdou Supou (tekvica, baklazan, rovnako ako paradajky) sa budu ovel'a jednoduchsie Cistit', ak ich date na nie-
kolko sekund do mikrovinnej rary.

3. Nakrajajte cibulu bez slz
Vyrieste problém siz pri rezani cibule za 30 sekand! Toto je ¢as, kedy budete musiet’ drzat’ cibulu v mikrovlnnej rare pred
tym, ako budete pokraCovat’ v rezani.

4. Namocte fazula
Teraz nemusite nutne namodit’ fazula a hraSok pred varenim po celd noc. Staci zaliat’ fazul'a vodou a dat’ ju do mikrovinne;j
rary na 10 minut, nastavte priemerny vykon a nechajte ju odstat’ este hodinu.

MLETE MASO V STRUDLOVOM CESTE

INGREDIENCIE : 500 g mletého médsa mix, 1 vécsia cibul’a, 3 straciky cesnaku, 2 vajcia, Cerstvy tymian, 1 lyzica sladkej mletej
papriky, morska sol’ v mlynceku, ¢ierne korenie v mlynceku, 1 chladené stradl'ové cesto, 30 g masla, dve hrste ovsenych vlociek.
POTREBUJEME : pierko na potieranie, kuchynské utierky, papier na peéenie a kto ma, da teflonovu podlozku

POSTUP : K mletému mésu pridime najemno nasekant polovicu cibule, 2 straciky cesnaku, roz§l'ahané vajicka (trochu si odlo-
zime na potrenie cesta), najemno nasekany tymian, mleta papriku, sol’, korenie a ovsené vlo¢ky. Mésovi hmotu dékladne premie-
Same najskor varechou, a potom rukou. Na dosku polozime platky stradl'ového cesta a zabalime do nich mdsova zmes, polozime
ju spojom nadol na plech vystlany papierom na pecenie alebo teflonovou podlozkou. Potrieme rozs§l'ahanym vaji¢kom a zl'ahka
popichame vidlickou. Konce zavinov zato¢ime. PeCieme v rozohriatej rure pri 190 °C priblizne 40 minut dozlatista. Potom ich
vyberieme a zavin nechame 5 — 10 mintt odpocivat’.

SAMPINONOVA OMACKA aj k mletému misu v $tradlovom cesti¢ku

Polovicu stredne vel'kej cibule nasekame nadrobno, 3 stru¢iky cesnaku nadrobno alebo pretla¢it’ urestujeme v hrnci na rozohriatom
masle. Po chvili pridame korenie, bazalku, mlety zazvor vietkého opatrne, hubovy bujon. VloZime namoc¢ené susené huby (cca dve
hrste) aj s vodou, v ktorej sa namacali (mnozstvo podla toho, ¢i omdcku chceme zahustovat mikou), alebo na kusky nakrajané
Sampinony. VSetko spolu povarime domikka, rozmixujeme ponornym mixérom na pozadovanu hladkost. Priddame kokosové
mlieko, alebo smotanu na varenie a nechame prevarit’ a zredukovat’. Kto chce mat’ vel'a omac¢ky a nadstavit’ ju mukou, musi miku
rozhabarkovat’ v hrn¢eku, vliat’ ju do zmesi a nechat’ chvil'u povarit. Poddvame k $trudle s mletym mésom a peCenymi zemiakmi.
Spojenim oboch receptov ziskate kral'ovsko-cisarske popapanicko!!



