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Renata Stanczyk

Niepelnosprawni stworzg
Sciezke sensoryczng

Ogrody zmysltow oraz sciez-
ki sensoryczne nie stuzg tylko
do odpoczynku, ale w przy-
padku osob z zaburzeniami
psychofizycznymi czy uposle-
dzeniem umystowym petnia
przede wszystkim funkcje te-
rapeutyczna oraz edukacyjng.
S3 zaprojektowane tak, aby
intensywniej oddzialtywa¢ na
zmysly wzroku, wechu, stuchu
oraz dotyku. Prowadzona jest
w nich hortiterapia.

Dzigki wsparciu finansowe-
mu Samorzadu Wojewddztwa
Warminsko-Mazurskiego ze
$rodkéw PFRON dziesie¢ 0séb
niepelnosprawnych z powiatu

Anna Rudzinska

elckiego oraz oleckiego stwo-
rzy w Elku sensoryczng $ciez-
ke edukacyjno-przyrodnicza,
sktadajaca sie z kilku przy-
stankow tematycznych, ktdre
beda miejscem obserwacji,
przezywania, dzialania i do-
$wiadczania przyrody. Sciezka
zmystow bedzie wypeltniona
piaskiem, kamieniami, kora,
kasztanami oraz mchem.
W zakatku eksperymentéw
niepelnosprawni przeprowa-
dzg dos$wiadczenia z wykorzy-
staniem pomocy dydaktycz-
nych w réznych warunkach
atmosferycznych. W zakatku
ogrodnika pojawia sie grzadki
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Zadanie realizowane jest przy wsparciu finansowym Samorzadu
Wojewoddztwa Warminsko-Mazurskiego ze srodkéw PFRON

pod uprawe warzyw i ziol do
przygotowywania zdrowych
satatek i przekasek. Krolestwo
owadéw zostanie obsadzone
réznorodng roélinnoécia: ro-
slinami wabigcymi motyle,
pszczoty, biedronki oraz ro-
flinami wrzosowatymi. Tutaj
zostanie przygotowany takze
»hotel” dla owadow.

Prace ogrodowe bedg jed-
nym z elementéw programu
warsztatow wyjazdowych,
obejmujacych réwniez trening
umiejetnosci spolecznych i zy-
cia codziennego oraz warszta-
ty fotograficzne. Podczas tych
zaje¢  osoby niepelnosprawne

Wakacyjna Zbiorka Zywnosci

W dniach 9-10 CZERWCA
2017 roku ( piatek i sobota) Ca-
ritas Diecezji Elckiej przepro-
wadzita Wakacyjng Zbiorke
Zywnoséci pod hastem: ,Tak,
POMAGAM”. Numer zglo-
szenia zbiorki to 2017/2495/
OR. W akcji wzieli udzial
wolontariusze ze Szkolnych

Kot Caritas oraz uczniowie
ze szkol gimnazjalnych i po-
nad- gimnazjalnych. Produkty
zywnoéciowe zbierane byly w
10 sklepach na terenie miasta
Elk. Celem przeprowadzonej
zbiorki bylo pozyskanie arty-
kutéw spozywczych z dlugim
terminem przydatnosci oraz

tatwych  w  przechowywa-
niu. Wszystkie zebrane dary
(380,00 kg) przeznaczone zo-
staly na kolonie letnie organi-
zowane przez Caritas.
Wszystkim osobom, ktére
zaangazowaly sie w zbidrke
zywnoéci skladamy ogromne
podzigkowania

bedg ¢wiczy¢ to, w jaki sposob
zachowal sie w urzedzie oraz
sadzie. Zajecia fotograficzne to
doskonata okazja do pokazania
nowej formy aktywnoéci w cza-
sie wolnym. Niepetnosprawni
beds pielegnowac rodliny na
ciezce sensorycznej podczas
comiesiecznych zaje¢ z hortite-
rapii oraz warsztatow fotogra-
ficznych. W ramach projektu
»Krok ku samodzielnosci III”
bedzie funkcjonowat do konca
listopada Mobilny Punkt Porad,
prowadzacy poradnictwo psy-
chologiczne, spoleczno-prawne
zaréwno dla osdb niepelno-
sprawnych, jak i ich rodzicow.

wielu nam zaufalo, zaufaj 1 Ty!

MAMY MIEJSCE NA TWOJA REKLAME \'y

servire caritati

banery, billboardy - kontakt: tel. 87 441 7005

Anna Szczypinska
- przewodniczka po Ziemi
Swietej, prowadzi wlasng
firme Anis Pol Travel
w lzraelu
www.ziemiaswieta-polonia.pl

Knafeh - specjal BIli-
skiego Wschodu, zwlaszcza
w Palestynie, Libanie i Syrii,
bez sprébowania ktorego nie
mozna wyobrazi¢ sobie zycia
tutejszych ludzi. Jedno spoj-
rzenie oka na ich reakcje, kiedy
moéwig o knafeh i juz wiesz, ze
to musi by¢ cos wyjatkowego.
Kiedy wchodzi sie do cukierni
specjalizujacej si¢ w produkcji
tego goracego ciasta, rozply-
wajacego sie w ustach, widzisz,
jak z przyniesionej nowej bla-
chy szybko znikaja kolejne ka-
watki.

W Palestynie to miasto Na-
blus stynie z wyrobu najlepsze-
go knafeh i niektorzy sa gotowi
pojecha¢ tam tylko po to, zeby
zje$¢ to najlepsze ciasto w ca-
tym kraju, zresztg kazde mia-
sto posiada t¢ swojg, jedyna
cukiernie. Osobiscie polecam
knafeh z Betlejem oraz Naza-
retu.

Knafeh robi sie z sera, za-
zwyczaj koziego, cho¢ tego nie
wyczujesz. Najbardziej popu-
larny to ser akawi — pét stony
ser palestyniski pochodzacy
z miejscowosci Akko, stad jego
nazwa. Moze to by¢ risotta
lub odsolona mozzarella. Naj-
wazniejsze, aby byl on $wiezy,
a knafeh podane na cieplo.
Niektorzy lubuja sie w nim
tak, ze moga jes¢ pdiniej, gdy

BLONDYNKA na Bliskim Wschodzie

jest odgrzany w mikrofali czy
piekarniku. Moim zdaniem, to
juz kompletnie nie to samo, bo
ser staje sie wtedy twardy i cig-
gnacy.

Knafeh, to nie tylko ser, to
takze syrop na bazie wody ro-
zanej, zwany attar oraz przede
wszystkim baza, a moga nig
by¢ dwa skladniki: kataif lub
semolina.

Kataif, to specjalne pszenne
kluseczki, ktére mozna kupic
gotowe, zamrozone, w tutej-
szych supermarketach czy in-
ternetowych sklepach. Robi sie
je z maki pszennej - wysoko
i niskoglutenowej tak, aby cia-
sto bylo lepkie i sie nie rwato.
W tej chwili wytwarza si¢ go
maszynowo, ale kiedy$ byla to
specjalna procedura wyrabia-
nia ciasta, jego ukladania na
bawelnianych przescieradtach,
nastepnie krojenia itd. W ten
sposob powstawaly ,wlosy”,
w ktére zawija sig ser i catoéc
przypieka, a nastepnie polewa
syropem attar (przepis ponizej).

Semolina, to kasza z twar-
dej pszenicy, zwanej durum.
Inaczej, taka nasza kasza man-
na, ale grubsza i twardsza.
I ona réwniez moze by¢ baza
do knafeh, a zapieczona razem
z serem przepysznie smakuje.
Na koncu réwniez polewana
jest tym specjalnym syropem.

Do knafeh podaje sig zwy-
kle wode, gdyz jest ono stod-
kie, ale nie tak bardzo jak
wigkszos¢ stodyczy z Bliskiego
Wschodu.

Jezeli chcesz zrobié knafeh
z semoliny to ponizej podaje
przepis, jesli z kataifu, to kup
bazg¢ w sklepie i potem poste-
puj dalej wedtug ponizszego
przepisu, pomijajac przepis na
ciasto z semoliny.

Ciasto z semoliny:
3 kubki semoliny - najlepiej

uzy¢ 1 szklanki grubszej kaszy
i 2 szklanek drobniejszej

1 szklanka masta klarowane-
go, czyli ghee

1/2 szklanki wody

1/4 szklanki wody z kwiatéw
pomaranczy

1/4 szklanki wody rozanej
1/2 szklanki cukru

1/4 tyzeczki soli morskiej

Rozgrzej piekarnik do 350
stopni. Zmieszaj wszystkie ro-
dzaje wody, cukier, sél i ma-
sto (ghee) i doprowad? je do
wrzenia w duzym rondlu. Gdy
dochodzi do wrzenia, dodaj
semoling. Mieszaj ciagle na
$rednim ogniu przez okolo 2
minuty. Zdejmij z ognia. Roz-
prowadZ mieszanke réwno-
miernie na duzej patelni (tak
duzej, aby ciasto bylo cienkie).
Piecz w temperaturze 350 stop-
ni przez okolo 10-15 minut,
aby ciasto stwardnialo, ale nie
zbrazowialo, Wyjmij z pie-
karnika i ostudz. Odwrdé na
czysty powierzchnie i pokrusz.
Mozna to zrobi¢ na dwa sposo-
by: rekoma - pocierajac o siebie
duze kawatki miedzy dlonmi
lub umie$¢ duze kawatki w ma-
lakserze w trybie pulsacyjnym.
Taka baze do knafeh mozesz
przechowywaé w  lodéwce
i uzy¢ do nastepnych porcji.

Jak zrobi¢ Knafeh:

Ok. 2 filizanek sera akawi,
odsolonej mozzarelli czy ri-
cotty uzywamy na okolo poél
porcji wypieczonego ciasta
z semoliny. Jezeli robimy kna-
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feh z kataifu, to zawijamy ser
w gotowy produkt wg uznania,
ile nam potrzeba, a potem za-
piekamy.

W przypadku semoliny
uktadamy okruchy na blasze
do pieczenia i posypujemy se-
rem a potem znow okruchami
upieczonej semoliny. Calos¢
znéw zapiekamy przez ok 45
minut w 350 stopniach, az se-
molina bedzie barwy szampa-
na.

Podczas, gdy knaffe sie
piecze, robimy syrop
attar:

Do malego garnka doda-
jemy: 1 szklanke cukru, 3/4
wody i 2 lyzki wody rozanej
z 2 lyzkami wody kwiatu po-
maranczy. Mozna zmieniac
proporcje wody z rozy i kwiatu
pomaraniczy wg gustu. Moz-
na rowniez dodaé tyzke soku
z cytryny. Najwazniejsze, aby
trzymac si¢ zasady 1 szklanka
cukru na 1 szklanke mieszan-
ki wod. Gotowac wszystko na
$rednim ogniu, czesto mie-
szajac, az cukier sie rozpusci
i syrop zacznie gestnie¢. Caly
proces trwa okolo 6-8 minut.
Musi miec¢ taka konsystencje,
aby mozna bylo nim zala¢ go-
race jeszcze knafeh.

Na koniec mozna jeszcze na
wierzchu posypac pistacjami
lub inng mieszanka orzechow.

Smacznego! Sahten (po
arabsku)! Beteavon (po hebraj-
sku)!



