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Suiuiu ...

- dost’ dlho sme sa zaoberali ospravedIlneniami a najmé pozdravmi nasich ¢lenov a spriaznenych dusi. Pozdra-
vom sme sa potesili, no mrzelo nas, ze dost’ vo vel’kom pocte sa vyzurila na naSich ¢lenov chripka a ani sa-
motné pocasie nebolo ,,bohvie¢o*. PotesiteI'né na tom bolo, ze dali o sebe vediet’ a my sme potom boli spokoj-
nejsi. Akurat Milos to uz na treti krat vzdal, nejako si poplietol kalendar a na tretiu cestu som mu ani neodpo-
rucal sa pustit’ do tej fujavice, ¢o v tych konc€inach vycinala.

- Ztoho jasne vyplyva, ze nas nebolo tak husto, ako po iné zasadnutia klubov, obsadili sme jednu stranu stolov
a druzne sme sa postarali 0 prijemne straveny ¢as, a najvytrvalej$im sa ani nechcelo odist’, tol’ko tém bolo na-
Catych, ze by vystacili aj na tri kluby

- Oboznamili sme sa s hospodarenim klubu za uplynuly rok a to polozkovite a v kone¢nych ¢islach. Mali sme
vyrovnané hospodarenie a nik nemal vyhrady ¢i pripomienky. Predseda klubu podpisal podklady pre Danovy
urad v Nitre.

- Rozobrali sme akciu SZSM — Valné zhromaZzdenie, ktoré je 16. — 18.03. 2018 v Ruzomberku. Ak vedenie bude
stihlasit’ a Marika Duchotiova bude ochotna, tak by sme isli rano 17. marca. Predseda to musi doriesit’ s prezi-
dentkou zvizu.

- Nacrtli sme si kontary akcie Krok s SM, ktory by mal byt’ 19. mdja 2018 v KOS Nitra. Predbezne sme sa do-
hodli, Ze by sme navarili gulas s tym, Ze uz nebudu frflosi a urazaci. Odsuthlasili sme si dobrovolny prispevok
na obcerstvenie.

- Zaoberali sme sa pripravou volieb na Vyroc¢nej schodzi v marci. Predseda informoval, Ze dostal navrhy na
zmeny a to namiesto Nad’ky Pavlovicovej, ktorej sa rapidne zmenili domace pomery, Anku Bencikovu a na-
miesto Magdus Kutnej, ktorej situacia nie je zavidenia hodna, Ivetku Péterovi. Navrhy maju este Cas, no ak
niekto chce ich podat’, nemal by otalat’ a ¢im skoér ich dorucit’, aby sme vsetko pripravili na vol’by.

- Nebudu vsak iba vol'by, aj ked’ to bude nosny bod programu, budeme hodnotit’ vysledky hospodarenia a vse-
lico iné. Ak chcete vediet ¢o, pridte, budeme radi.

- Ako viete, zrutila sa ndm rekondicia v Diamante, no obrovska snaha veci pomoct’ mala tispech a naslo sa na-
hradné rieSenie. Bolo treba obratom zistit’, ¢i niekto zo zaujemcov bude so zmenou sthlasit’, nakol'’ko bolo po-
trebné urychlene rezervovat’ termin. MikulaSikovci odriekli a nastipili nahradnici. Drzme si palce, aby nam to
vSetko dobre vyslo, ochota bola ne¢akane tstretova. Predseda priniesol sumar Ziadatel'ov o rekondicie a cel-
kové vyhodnotenie vyberu, ktory bol potrebny iba pre Dudince, nakol'’ko do Tur¢ianskych Teplic sa nahlasilo
menej zdujemcov, ako sme predrezervovali miesta.

- Oboznamili sme sa so stavom ¢lenskej zakladne klubu

- Rozdali sme si NOVE tlagiva na 2% a bolo potesitelné, Ze viaceri ¢lenovia klubu mysleli na tych, o nemaju
tla¢iarne a priniesli pre nich vytlagené. To st vzt'ahy, ktoré umociiuji kolektiv. Dakujem. Vyzval pritomnych
a touto cestou aj ostatnych ¢lenov klubu k aktivite zhanania subjektov, ochotnych darovat’ spominané 2%, na-
kol’ko to je nosnou ¢astou nasich prijmov a od toho sa nasledne odvija aj moznost’ konania rekondicii a ostat-
nych aktivit.

- Predseda informoval pritomnych o akciach SZSM, ktory dostal mailom. Zial’ na $pecifikaciu klubu, na nie-
ktoré akcie nie sme spOsobili sa zac¢astnit’, no absolltne to neznamena, Ze by sme ich chceli ignorovat’.

Vas Tony

Vsetko dobré prajeme marcovym oslavencom : Soni¢ka Bielikova (aj dva krat), Dodino Zelenak, Tonko Va-
lachy, Luky Magusin, Ala Haverova, Miro Kutny

Zasadnutie nasho klubu, sa uskutoeni, dia 1 3. marca 2018 /utorok/o 14. OO hodine na Fat-
ranskej ulici v Nitre — Chrenovej Il1., na prizemi v klubovni Krajského osvetového strediska

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, telefon 0904 547 106, 0949 173 675. kontakt : www.ksmnr.sk suchan@ksmnr.sk
Uzavierka ¢isla 3.3.2018.
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Hi, Wi, Wi ha, ha ha ...

Moja Zena povedala, ze Zeny na rozdiel od muzov vedia robit’ viac veci naraz.
Tak som jej povedal, nech si sadne a drzi hubu.

A hadajte co?

Nedokézala urobit’ ani jedno z toho.

Pride Miso do galantérie a pyta si:

- Prosil by som si smutocnu pasku.

- Aké ma byt? - pyta sa predavacka - Sirokd, alebo uzsia?

- A nie je to vari jedno?

- To nie, pane. Ked' je smutok velky, ma byt paska Siroka. Ked’ je mensi, moze byt aj uzsia.
- Tak to mi dajte Ciernu nitku. Zomrela mi svokra.

Fero! Ten napadnik naSej dcéry ta pride dnes poziadat’ o jej ruku.
Stac¢i ak mu povies "ano".
Netreba aby si mu v slzach bozkaval ruky a oslovoval ho "nas spasitel™...

Dobry den, nerusim?"
"Nie, naopak... "

Hwm, hm, hnw ...

Viete, dlho som bol ¢lovek trpezlivy a vela ludom som daval druht Sancu, aby sa spamatali a zorientovali vo svojom vlastnom Zivote. To je totiz
jedna velmi tazka a zloZita zaleZitost. Od prvotnopospolnej spoloc¢nosti je tu pravidlo, Ze niekto riadi a niekto vykonava. Samozrejme, Ze si neo-
sobujem, ze som PAN najdokonalejsi, no ak vediem ur¢itt skupinu, a je jedno &i st to vodici automobilov, & €lenovia uréitej organizovanej sku-
piny, nesiem s vykonom funkcie aj zodpovednost. Su to dve oblasti zodpovednosti. Jedna je ekonomicka, ktora je pomerne lahsie sledovatelna
a najma ak sa nerobia sukromné ksefty. Druha je obrovsky zloZita, lebo pri cca 50 ¢lenoch, je aj 50 povah a 50 nazorov na Zivot v tomto spolku.
Ako v jednej skupine tak i v druhej i ostatnych, som fudom daval druht a niekedy aj tretiu Sancu. Vo vSetkych pripadoch vacsina so mnou suh-
lasila a dala mi za pravdu. No boli aj zaryti ,,urazenci, nespokojni s mojim nazorom a vedenim skupiny. Zial aj dnes plati drsné no zauzivané
pravidlo, ak sa ti vtomto zoskupeni neltbi, prosim, mame moznost sa inteligentne rozist a ist si svojou cestou. Pre potechu mojej duse, po
mnohych rokoch odlucenia, ma pristavuju prave ti zaryti a maju v sebe tolko sily a odvahy, a povedia mi, Zze som mal pravdu a vycitaju mi aku-
rat to, Ze som nebol tvrdsi. Mali totiZz moznost porovnat situacie na vlastnej koZi v roznych polohdach a stavoch. Pochopili, Ze som nebol ich
nepriatelom aj ked som bol na nich tvrdy a zdsadovy. To je potom c¢loveku dobre pri srdci.

Nemam nadprirodzené vlastnosti a taktieZ nie som vlastnikom nevycerpatelnej studne a moj zdravotny stav ma este viac obmedzuje v kon-
zultacii s tymi, ktori o to stoja, no nerad by som tych, ¢o sa chcu a to bez nejakého zistného dévodu seridzne a slusne porozpravat. Som rad, ze
aj okresana terajsia skupinka mi doveruje a dufam, Ze na spolo¢nej ceste este nejaky ten krécik urobime.

Podla vlastnej skisenosti viem, Ze najtvrdsie sklamanie sa ¢lovek nedocka od nepriatela, no prave od ¢loveka, ktorého ste dlho povaZovali za
lojalneho a priatela a ani vo sne by vas nenapadlo, Ze podraz pride z tejto strany. To velmi boli a to su kruté rany priamo do srdca.

Tony

Miam, wham, mham ........

Rezne mleté neprekonatel’né s Nivou

Perfektny tip, ako premenit’ oby¢ajné mleté miso na fantasticka pochut’ku, ktort mézete pokojne servirovat’ aj ako
sldvnostné nedel'né jedlo. Ochutnajte, kombinéacia mlet¢ho médsa a nivy chuti fantasticky!

Potrebujeme: 500 g mletého bravcového misa, 80 g syra nivy, 100 ml kefiru, 1 lyZicu pikantnej horéice, Sladku pap-
riku, Cierne mleté korenie, Sol, (Klarikin bonus — kurkuma, zdzvor)

Na obalenie: Vajce, Hladka muku, Struhanku, Tuk na vyprazanie

Postup: Méso zmieSame s ostatnymi prisadami a dame do chladnic¢ky odlezat’ asponi na 2 hodiny. Z hmoty potom for-
mujeme placky — ploché rezne, ktoré obalime ako klasické rezne v trojobale.

Smazime v rozpalenom oleji z oboch stran dozlatista. Podavame s prilohou podl'a chuti. Nam najviac chutia so zemia-
kovou kaSou. Prajeme vdm dobru chut’! :-)

Tvarohovo orechovy kolacik

Suroviny : 300 g hladkej muky, 180 g masla, 120 g praskového cukru, 2 vajcia,

Tvarohova plnka: 6 Zitkov, 500 g tvarohu, 120 pragkového cukru, 1 vanilkovy cukor, 1 vanilkovy puding, 1 lyZica rumu
Orechova vrstva: 6 bielkov, 100 g praskového cukru, 160 g mletych lieskovych (vlasskych orechov)

Postup pripravy : Zmieste vSetky ingrediencie na cesto a zabal'te potom cesto do folie a dajte na 1 hodinu do chladnicky.
Potom cesto vyvalkajte a dajte na plech. Popichajte vidlickou. Dame piect’ do vyhratej rury pri 200°C asi na 15 minat. Me-
dzitym vyilahajte vaje¢né Zitka s cukrom uréenym na tvarohovi plnku. Pridajte rum, a tvaroh. Pridame pudingovy prasok.
Plnku ddme na predpecené cesto. Pripravime si orechovil vrstvu. Vyslahame bielka potom priddme cukor a vy$lahame
sneh. Priddme mleté orieSky a navrstvime na tvarohovi plnku. Stiahneme teplotu na rare na 175°C a dame kolacik dopiect’.
Pecieme 25 minut. Kolacik ziska zlatohnedd farbu. Pred podavanim posypeme praskovym cukrom.



