Shor dobrovolnych hasict
ve Lhote obnoven

Po témér 40 letech se podafilo znovu zaloZit sbor dobrovolnych hasic(.
Celou akci jsme pripravovali od loriského listopadu a 1.¢ervna 2022 jsme
byli oficialné zapsani do spolkového rejstriku.

Samoziejmé si uvédomujeme, Ze je pred nami béh na dlouhou trat. V prvni
fazi planujeme oslovit déti a mladez a pripravit pro né krouzek, kde se na-
uci zaklady hasi¢ského sportu, prvni pomoci a dalSich. Dalsi fazi pak bude
UcCast v Plzenské détské hasicské lize, coz je seridl soutézi s hasi¢skou té-
matikou, kterych se ucastni kolektivy mladych hasi¢t z deseti plzenskych
sbord dobrovolnych hasicl, které pracuji s mladezi.

Na Uzemi mésta Plzné je vramci Méstského sdruzeni hasicl Plzen ¢innych
Sestnact sborl dobrovolnych hasi¢l s cca 1 250 ¢leny. Z nich se rekrutuje
cca 260 do Jednotek sborli dobrovolnych hasicl, které zfizuji jednotlivé
méstské obvody. Ze zacatku bude vSe probihat v Uuzké spolupraci praveé
s Méstskym sdruzenim hasicd, ktefi nam pomohou se zaskolenim lektor(
a dalsimi organizacnimi vécmi.

Pevné véfime, Ze ve spolupraci s Vami a Vasimi potomky se nam podafi
vybudovat silny spolek a v budoucnu se do¢kame nejen nové hasicarny,
ale tfeba i zfizeni Jednotky SDH, ktera je poté napomocna pfi zasazich
profesionalnich hasic.

Pravé prace s mladymi hasiCi je zarukou udrZeni jednotek v akceschop-
ném stavu, nebot je nutné tyto pravidelné doplnovat o nové cleny. Vétsina
jich totiz dortista pravé z mladych hasicu. V Plzni se pracuje s vice jak 300
mladymi hasiCi ve véku od 3 do 15 let. O né se stara cca 85 vedoucich a in-
struktorG. Statutarni mésto Plzen tyto aktivity podporuje nemalou finanéni
castkou.

Jiz ted se na Vés tésime. ,Ohni zmar“. Jiri Knotek, starosta SDH

Projektujeme novou budovu MS

Po 10 letech od otevreni stavajici budovy nasi materské skoly jsme v pro-
sinci lonského roku zadali vyhotoveni projektu na viceucelovou budovu
— budovu matefské skoly a spolkovou budovu. Skolka se rozsifi o dvé tii-
dy, tedy o 48 Zakd. Budova musi byt bezbariérova, bude v ni tedy vytah,
vytapét by se méla tepelnym Cerpadlem a na zelené stfeSe budeme mit
fotovoltaické panely. VSe vychazi z platnych norem, ale také z podminek
dotacniho titulu, o ktery bude mésto Plzen na nasi Skolku zadat. Celkova
hodnota stavby je momentalné odhadovana pro budovu MS na 70 mil. K&.
O stavbé spolkové budovy se bude dale jednat.

Projekt kromé budov samotnych Fesi také pfijezdovou komunikaci, potreb-
nou infrastrukturu a také pfipravu pro nabijeci stanice pro elektromobily.

Kalendar kulturnich akci
ve Lhote2022

26. 2. Masopust

BREZEN

5.3. Fitness den
12. 3. Maskarni bal, Vynaseni Morany
19. 3. Josefofsky bal

13. 4. Divadlo — Zach, Novakova
14. 4. Détské odpoledne v Sokolovné
30. 4. Majka

KVETEN

28. 5. Den Lhoty

CERVEN

4. 6. Den déti
18. 6. Lhotsky kotlik
22.—23. 6. Svalmanie

CERVENEC

17.7. Anenska pout
18.-22. 7. Priméstsky tabor
x Sportovni kemp
SRPEN

X Sportovni kemp

6. 8. Hokra Cup
8.—12. 8. Priméstsky tabor

X Vinobrani
3.9. Hurado skoly
10. 9. Benatska noc

X Drakiada
29.10. Dlabani dyni

LISTOPAD

5.11. Lampionovy pravod

6.11. Dusickova détska party
12.11. Svatomartinsky bal

13.11. Svaty Martin

26.11. Rozsvéceni betléma, stromecku

PROSINEC

3.12. Mikulasska nadilka
18. 12. Vanocni zpivani
31.12. Détsky silvestr

ZPRAVODAJ MESTSKEHO OBVODU PLZEN 10 — LHOTA

Den Lhoty

Nas velky den, 28. kvéten 2022, jiz mame za sebou, povazujeme ale za spravné jesté
podékovat v§em, ktefi ndm pomohli tento den zorganizovat.

Nejvétsi dik patfi clendm komise, ktera od roku 2019 oslavy 700. vyroCi prvni pisemné
zminky o Lhoté pripravovala. Planované oslavy se nam bohuzel nakonec smrskly do je-
diného dne, ale my doufame, Ze jste si ho stejné jako my poradné uzili. Dékujeme pani
Zderiko Kubalova, Zderiko Honéarova, pane Zdislave Princi, Jaroslave Sindelafi, Mirosla-
ve Petre, Jifi Knotku a Petre Kodle.

Dékujeme v§em, ktefi ndm pomohli s technickymi vécmi, s postavenim pdédia, zajisténim
lavic a stolU, a také se zajisténim komunikace s u¢inkujicimi a doprovodnym programem
— nase diky leti pani lloné Leichtové, Petru Kratkému, Lubosi Suchému, Jifimu Skopkovi,
Janu Slehoferovi, Zdeiiku Stérbovi, Filipu Sicho, Vaclavu Rybafovi a véem dalsim, ktefi
prilozili ruku k dilu.

A samoziejmé také vSem sponzortim, kterymi byli IVEKS LukeSova, s.r.o., Bladex s.r.o0.,
CAROLAK s.r.0., Delex spol. s r.0., ColorWest s.r.0., manzelé Skarbanovi, SUS a ZUS Za-
meéek, Zdenék Stérba, IMONT spol. s r.o., EUROVIA a.s., majitelé prodejny Centrum Lho-
ta. Naklady na Den Lhoty jesté nemame kompletni, ale jiZ ted vime, Ze na sponzorskych
prispévcich jsme vybrali 107 370,- KE. VSem jesté jednou moc dékujeme.

4. ROCNIK - 2022 - CERVEN

Program ZMO
20. 6.2022,17:30

1. Zahajeni, zapisovatel,
navrh komise, ovéritelé,

zprdva starostky,

rozbor hospodareni,
rozpocCtova opatreni,
revize usneseni ¢.29/22,

N R

vyuctovani energii
zarok 2021 —
sokolovna,

7. vybér zhotovitele — PD
U Jezy,

8. dotace narok 2022 —
Linka bezpedi,

9. prevod pozemk -
Remizek,

10. ndjem ¢asti pozemku —
618/13,

11. kontrola plnéni
usnheseni,

12.rdzné,

13. zavér.

Pristi ZMO: 12.9. 2022

Znovu otevre
prodejna COOP

Po nékolika mésicich, kdy byla
zcela uzavrena, bude dle vyjad-
feni zastupce COOR,

prodejna ve Lhoté znovu ote-
viena 1. 7. 2022.

Dékujeme v§em autortim
za jejich prispévky.



Prodlouzeni terminu stavby
kanalizace

Jak je jiz dnes zfejmé, stavba Il. etapy kanalizace bude mit zpozdéni.
Z technickych dlvod( v ulicich Matova a Cedrova je posunut termin do-
konceni na konec srpna leto$niho roku. V ostatnich ulicich by mélo byt v§e
dokonceno v terminu, bohuzel se ale da predpokladat, Ze tomu tak nebude.
Minimalné v ulicich K Jezirku a Nad Osadou stavba jesté nezacala. Jakmi-
le budeme védét dalsi podrobnosti, zverejnime je na naSem Facebooku ¢i
webovych strankach.

NABIDKA AKTIVIT

10:00 - 11:00 HOD
14:15 - 15:00 HOD
15:00 - 16:00 HOD
19:00 - 20:00 HOD
20:00 - 21:00 HOD

JOGA S LIBUSKOU

CVICENi SVALICEK S HONZOU (DETI 3 — 4 ROKY)
CVICENi SVALIK S HONZOU (DETI 5 - 6 LET)
JUMPING S KAMI

INTERVALOVY TRENINK S LUKASEM

15:30 - 17:00 HOD
20:00 - 21:00 HOD

BADMINTON S MARTINOU (DETI 8 - 12 LET)
BODYFORMING S ALCOU

JOGA S JANOU 19:00 - 20:00 HOD

15:00 - 15:45 HOD
15:45 - 16:30 HOD
20:00 - 21:00 HOD

TANECKY S KAMI (3 - 6 LET)
TANECKY S KAMI (3 - 6 LET)
INTERVALOVY TRENINK S LUKASEM

16:30 - 17:30 HOD
20:00 - 21:00 HOD

TANEC S KRISTYNOU (DETI 6 - 12 LET)
LADIES WORKOUT S ALCOU

Lhotsky kolac — Recept

Na Dni Lhoty byl v soutézi vybran kolac, ktery ziskal oficialni nazev Lhotsky kolac.
Komise ochutnala 9 rGiznych kolad a vybrala vitézku. Tou se stala KATERINA SPETOVA.
GRATULUJEME!! A jak jsme slibili, zverejiujeme recept.

Na 3 kolace o priiméru 15-20 cm budeme potiebovat

» 250 g hladké mouky » 2 Zloutky + jedno vejce na potreni
» 4 g susSeného drozdi » T75goleje

» Y |zicky soli » Kura z % vétsiho citrénu

» 50 g krupicového cukru » 1 lzice masla + 1 Izice rumu

» 125 ml mléka na potreni

Do vétsi misy prosejeme mouku. Prfidame sul, cukr, susené drozdi a promichame. MIéko lehce
ohrejeme tak, aby bylo jen vlazné. V mléce rozslehame Zzloutky, olej a nakonec pfimichame
citronovou kdru. Smés nalijeme do misky s moukou a zacneme hnist tésto. Je nutné ho velmi
dobre promichat, aby se aktivoval lepek a tésto se nelepilo na strany misy. Idedlni je na to robot
s hakovym nastavcem. Jakmile mame hotovo, pfendame tésto do Cisté, nejlépe porcelanové
misy a zakryjeme potravinovou félii. Na teplém misté nechame kynout alespon dvé hodiny, ale
klidné i pfes noc. Nakynuté tésto si odvazime na tfi stejné dily a pod rukou vyvalime z kazdého
dilu bochanek. Pfenddme na plech s pecicim papirem, zakryjeme utérkou a nechame jesté asi
pul hodinky kynout. Poté dlani kazdy bochanek uprostied zmackneme a pomalu rozprostirame
od stfedu do stran dokulata. Na kraji nam tak vznikne asi centimetrovy okraj. Jakmile mame
hotovo, potieme cely povrch rozslehanym vejcem a ihned plnime vybranou naplini, pfipadné
sypeme drobenkou. VloZime do trouby vyhraté na 185 °C a peCeme dozlatova. Hotové a jesté
horké kolace potfeme smichanym rozpusténym maslem s rumem.

Makové s rumovymi visnémi a povidly

Makova napln — Na naplnéni jednoho kolace

» 125 g mletého maku » 1 hvézdicka badyanu
» 200 ml mléka » Spetka skorice
» 35 g krupicového cukru » Y |Zice masla

V kastralku privedeme mléko k varu, poté prisypeme mak, pfiddame badyan, a zacneme zvolna
provarovat, dokud smés nezhoustne. Sundame z plotny, vyndame badyan, osladime cukrem,
dochutime skofrici a zjemnime kouskem masla. Nechame vychladnout. Hotova népln by méla
byt krémov4, pokud je prilis husta, naredime napfiklad troskou rumu nebo mlékem. Pokud moc
teCe, pfidame rozdrcené piskoty nebo mlety kokos. Mlzeme také ozvlastnit IZici vishové Ci
rybizové marmelady.

Rumové visné

» 100 g vypeckovanych cerstvych » 2 lzice rumu
nebo kompotovanych visni
» 2 lzice titinového cukru

Do kastralku vhodime visné (v pfipadé kompotovanych bez stavy), zasypeme cukrem, zalijeme
rumem a zacneme zvolna svarovat. Postupné je béhem vareni vidlickou lehce rozmackavame,
ale ne prilis, chceme nechat vétsi kousky. Jakmile se cukr rozpusti a celd smés zhoustne,
stdhneme z plamene a vychladime.

Povidla

» 2 lzice povidel » Y |zicky skofice
» 1 lzice rumu

vse spolecné dikladné promichame

Drobenka
Mouku s maslem a cukrem promneme mezi prsty, dokud se smés nespoji a nezacne drobit.
Poté pfiddme rum a jen zlehka ho prsty vmichame.

» 3 lzice polohrubé mouky » 2 lzice krupicového cukru
» 1a'% lzice masla » 1 lzice rumu

Na spod kolace rozprostfeme povidla, na né navrstvime makovou napln a na vrch pfiddme
visné. VSe bohaté zasypeme drobenkou a dame péct.

Tvarohové s ostruzinami

Tvarohova napln — Na naplnéni jednoho kolace

Tvaroh utfeme s cukrem a vanilkou. Pfidame Zzloutek, citronovou kliru a rum, rozmichame
dohladka. Na spod kolace namazZeme dzem, prekryjeme tvarohovou naplni, na kterou
navrstvime ostruziny, zlehka zastrouhame limetkovou kilrou a posypeme drobenkou, peceme
dozlatova.

» 1 kostka tvarohu » 2 lzZice rumu
» 1 vanilkovy cukr » 1 lIzice malinového dzemu
» 1/2 Izicky vanilkového extraktu » hrst ostruzin
» 1 zloutek » limetkova kira
» klraz1/2 citronu » drobenka
Svarena jablka
» 1 jablko » 2 lzice rumu
» 1/2 |zice skorice » 1 lZice masla

» 2 |Zice tftinového cukru

Jablko nakrajime na mensi kosticky, na masle orestujeme, zasypeme cukrem a skofici
a podlijeme rumem. Svarujeme do zméknuti a zhoustnuti.

Dékujeme za recepty
a prejeme vam dobrou chut.




