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Sudndu.... :

- Poplasné sprava ak i diel¢ie informacie o chumeliciach a zavejoch neodradili skalnych ¢lenov klubu a vydali sa na cestu
za svojimi spoluputnikmi na zasadnutie klubu. Niekto asi pdt’ minat ani poriadne nevidel kade ide, no nakoniec zdarne
skon¢il v cieli — Krajskom osvetovom stredisku Nitra. VSetkym za odmenu boli spokojné tvare spolupttnikov. Pozdrav
osobne dorucil predseda klubu od sestri¢iek SM centra, pani doktorky a pana prednostu neurologickej kliniky. Po nav-
Steve vedenia KOS Nitra, priniesol aj od nich srdecny pozdrav a pod’akovanie za drobnu pozornost, ako reklamu klubu.

- St medzi nami aj taki clenovia, ktori nemozu prist’ medzi nas a to uz je jedno pre aku pricinu, no oni citia, aby sa aspoii na
dialku spojili s nami a dali vediet’ v akom momentalnom fyzickom ¢i zdravotnom stave su. Re$pektujeme i tych, ktori
maju problém i ,,vytukat™ ¢islo na mobile ¢i ,,natukat™ kratku spravu pre enormne nedobry zdravotny stav. Takym spo-
lo¢ne posleme myslienkovy pozdrav a aspoit omrvinky z nasich energii, ktorej nemame nadosta¢ ani my. Plati i v tychto
pripadoch, ze ,,bohaty je ten, ktory sa dokaze podelit’ i s tym malom, ¢o ma*“! Menovite ich nebudeme uvadzat’, ale v ar-
chive podkladov zo zasadnutia st vSetci spomenuti.

- Ako sme hospodarili v minulom roku, tak to nam perfektne spracovala Marika Duchonova z podkladov Lydky Michali¢-
kovej. Predseda rozdal podrobne spracované listy s kazdou jednou poloZzkou, ktora prebehla nasim G¢tom alebo poklad-
iou. Polozky boli klasicky v prijmoch a nasledne vydavkov. Rozdané a k dispozicii kazdému pritomnému ¢lenovi klubu
boli z dovodov, ak by doslo k nejakym nezrovnalostiam, aby sme operativne nezrovnalosti odstranili alebo vysvetlili
preco je to tak ako to je. Spracované to bolo precizne a tak neboli Ziadne otazky ¢i nezrovnalosti a preto data mohli byt
vnesené do danového priznania klubu, ktoré by sme ani nemuseli podavat, ale chceme byt transparentni a otvoreni i Stat-
nej sprave, lebo nasim najsilnejsim finanénym ,,dodavatelom™ je $tat, samozrejme v Spojitosti s nasou aktivitou 2%.

- Predseda klubu predostrel osadenstvu pozvanku na Valné zhromazdenie zvézu, ktoré bude 15.-17. marca 2019 v Ruzom-
berku. Marika Duchonova je ochotna sprevadzat predsedu i odvozom a dovozom a pani prezidentka zvézu toleruje ne-
skorsi prichod, kvoli zdravotnym Specifickym problémom predsedu klubu.

- ,,Z vonku“ sa to mozno zda, ze akcia Krok s SM je este d’aleko, no aby sa zabezpecili potrebné veci vratane obCerstvenia,
programu a vobec celkového dobrého dojmu a spokojnosti tcastnikov, je potrebné byt pripraveny. Termin akcie je 18.
maja 2019 v Krajskom osvetovom stredisku Nitra. Mimo na$ich ¢lenov a ich rodinnych prislusnikov pozveme vedenie
KOS Nitra, prednostu Neurologickej kliniky FN Nitra s kolektivom SM centra. Lydka navrhla, ze by sme mohli mat’ pe-
¢ené kuracie prsia a stehna s chlebikom. Rozmyslal som po klube, ¢i by nebolo menej roboty jednotne stehna a basta.
Konec¢né rozhodnutie v§ak ponechdm na nase dievéence, urcite urobia vsetko preto, aby sme boli spokojni. DlhSie sa ne-
ozvala Lenka a tak nevieme, ¢i si spolu s Danom pre nas nie¢o zaujimavé pripravia.

- Predseda klubu zaslal vSetkym ¢lenom klubu vysvetlenie a podklady pre stihlas so spracovanim osobnych udajov a moz-
nosti fotenia, filmovania a zverejnenia. Je pravdou, Ze to bolo doru¢ené tesne pred sedenim klubu, no patrilo by sa aj ma-
lym oneskorenim to predsedovi dorudit. Dost’ I'udi na to nereagovalo, ¢im sa ,,vyfauluji* so vSetkou komunikaciou s Klu-
bom. Predseda to spracovaval na kolene a je mozné, Ze to ma kopu nedostatkov, ale tcta k vel’'mi tazko chorému predse-
dovi, by si to zasluzila.

- Na buduce vyro¢né zasadnutie klubu, budeme volit riadiace organy klubu. Doposial’ neboli doru¢ené navrhy na zmeny.

- Prebrali sme stav priprav rekondicii a bolo rozhodnuté, Ze pre rekondiciu v Dudinciach bude navySeny pocet ucastnikov
voci pdvodnému zdmeru, aby bolo uspokojenych ¢o najviac ziadatel'ov a malo by byt motivaciou pre vSetkych ¢lenov
klubu bez rozdielu, v ziskavani 2%.

- 15. ro¢nik Abilympiady sa bude opét’ konat’ na Zemplinskej Sirave, treba vCas poslat’ prihlasky. Stihlasili sme s u€astou
Mariky Duchonovej a Lydky Michali¢kove;.

Vas Tony

VSetko dobré prajeme marcovym oslavencom : Sonicka Bielikova, Sonic¢ka Bielikova, Jozef Zelenak, Anton Va-
lachy, Lukas Magusin, Alenka Haverova;

Zasadnutie nasho klubu, sa uskuto¢ni, dia 1 2 .. marca 2019 /utorok/o 14 0O hodine na Fat-
ranskej ulici v Nitre — Chrenovej I11., na prizemi v klubovni Krajského osvetového strediska E- E

Naga identifikacia : ICO 355 90 700, DIC 2021479724, Bankové spojenie : VUB, a. s. pobocka 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.
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Chi chi, chi cha, cka cha ..,

Pracovat’ medzi Vianocami a Silvestrom nie ja tak zlozité. Ale pracovat’ medzi Silvestrom a Vianocami, tak to uz je horsie!

Pyta sa muz zeny : - Mohla by si mi nieco vysvetlit'?!
Véera som mal v peniazenke tri stovky a dnes v nej mam iba jednu stovku?!
- Krucinal, ako je to mozné, Ze som ju prehliadla??

Ide takto chlapik okolo dreveného plota psychiatrie a poGuje hurhaj a skandovanie ,.trinast’, trinast’ ... . Je zvedavy a nakukne
dierou v plote, ked’ mu to zrazu pichnt do oka a nahle sa ozyva ,,$trnast’, $trnast’.....

Reholna sestricka sa ide vyspovedat’ fararovi : - Pan farar, ja mam taky hriech, Ze nenosim pod rachom spodnu bielizei.
- Takze trikrat otéenas$ a cestou K oltaru Sest’ kotrmelcov!

Pyta sa chlapcek mamicky : - Preco sa maluje$ mami?

- Aby som bola pekna. Odpovie mamicka
Chlapcek sa zamysli : - A za ako dlho to za¢ne Gcinkovat'?!

fn, bom, b ...

Skryté moZnosti mikrovinnej rary I. ¢ast’

1.  Rychlo odlupnite cesnak
Necistené cesnakové stri¢iky umiestnené v mikrovinnej rare na 15 sekiind (pri plnom vykone). Po tom Supy zidu, ako keby
kazlom, mézete ich ahko vziat’ vagimi rukami.

2. Uchovavanie vytvrdeného chleba
Zabal'te stvrdnuty chlieb do utierky, mierne navlhéenou vodou a pockajte 20 sekind v mikrovinnej rare. Chlieb ziska spat’
svoju mékkost, ale nebude prilis mokry.

3. Ak chcete ¢o najviac §tavy, z ovocia, z ktorého chcete urobit’ dzus, dajte ho len na 10 sekiind do mikrovinnej rury, aby sa
uvol'nili ovel’a viac tekutiny.

4. Obcéerstvenie z orechov
NaloZte orechy do misy, pridajte k nim par kvapiek olivového oleja a poc¢kajte minatu mikrovinnej rary. Orechy odhal'uja
svoju vonu naplno!

5. Zmiknite cukor
Cukaor, ktory stvrdol pocas skladovania, moZe byt vrateny do povodného stavu, ak je umiestneny v mikrovinnej rare na 25
sekund, pokryty vlhkym uterakom.

MMaw, waw, #lax ........

Domace €ipsy zo starych rozkov

postup:

1. Staré rozky nakrajajte na kolieska s hrabkou asi 3-4 milimetre.

2. Poukladame ich na plech a jemne potrite olejom.

3. Pridajte trochu soli, pripadne ich posypte parmezénom, ¢i inym tvrdym syrom.
4. Vlozte ich do riry vyhriatej na 200 stupniov a nechajte zapiect’ do chrumkava.
5. Bude to trvat’ 5-20 minut.

Hotové rozkové Cipsy nechajte vychladnit’ a podavajte k vinu, pivu alebo len tak.

Sisky jemné ako pavudinka - v rire krasne nafiknu.

Co budeme potrebovat’: 500 g hladkej muky, 50 g masla, 100 g cukru, 10 gramov suseného drozdia alebo 1/2 kocky
¢erstvého, 2 vajcia, 120 ml vlazného mlieka, 125 gramov ricotta syru alebo natierkové maslo, cokolada lupienky, pras-
kovy cukor, pomarancova kora

Postup: Do misky nasypte muku, pridajte vajce, maslo nakrajané na malé kusky, cukor, pomaranc¢ovu koru a ri-cotta
(alebo natierkové maslo). V teplom mlieku rozpustime drozdie spolu s lyZi¢kou cukru, poc¢kajte asi 15 mint a pridajte
ho k ostatnym zlozkam. Premieste v jednoliate cesto. Nechajte cesto kysniit’ na teplom mieste v miske pod utierkou. Ja
ho nechavam kysnut’ dlhSie, cesto je potom naozaj nadychané. Ked’ cesto vykysne, vmieSame don ¢okoladové lu-
pienky, preloZime na dosku posypani mukou a rozval'ame na hribku 1 cm. Vykrojime kruhy a nechame este kysnut,
kym sa nezahreje rara. V predhriatej rare pri 180 stupiioch pe¢ieme asi 20-25 minut dozlatista. Sidky krasne nafitknu,
st vyborné a vobec nie st mastné, ako klasické vyprazané v oleji.



