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[image: Znalezione obrazy dla zapytania dzieci z książką obrazki]Kącik Rodzica….
Klocki i puzzle – czemu warto się nimi bawić?
Autor: Klaudia Kierzkowska dziennikarka

Klocki i puzzle często nazywane są domową siłownią dla mózgu. Układanie klocków i puzzli to nie tylko wspaniała zabawa, ale także szereg korzyści z niej płynących. Dlaczego zatem warto się nimi bawić?
Dzieci uczą się przez zabawę. Zabawa puzzlami czy budowanie z klocków wiążą się z dużym walorami edukacyjnymi. Ten rodzaj zabawy wspiera rozwój dziecka, w przeciwieństwie do grających tabletów, telefonów czy mrugających obrazów na ekranie telewizora. Pierwszy kontakt malucha z mediami elektrycznymi nie powinien mieć miejsca wcześniej niż przed 18. miesiącem życia, a wtedy i tak może być jedynie sporadyczny. Puzzle są świetnym źródłem wiedzy – maluchy uczą się rozpoznawania owoców, warzyw czy zwierząt, przedszkolaki dowiadują się więcej na temat przyrody, a starsze dzieci uczą się geografii czy alfabetu. Zabawa puzzlami przygotowuje do nauki w szkole oraz uczy umiejętności projektowania i planowania własnych działań, dlatego warto zachęcać dziecko do ich układania.
Podczas budowania z klocków czy układania puzzli rozwija się wyobraźnia przestrzenna dziecka. Choć dla starszych dzieci oczywiste jest, że należy połączyć ze sobą połówki pomarańczy, by otrzymać cały owoc, to maluchy muszą się tego dopiero nauczyć. A najszybciej nauczą się właśnie przez zabawę.
Chwytanie drobnych elementów, podnoszenie, łączenie ich ze sobą, czy dopasowywanie jest doskonałym treningiem motoryki małej, czyli umiejętności precyzyjnego operowania dłońmi. Maluszek chwytając klocki różnej wielkości i o różnych kształtach ćwiczy sprawność palców i dłoni. Na tym jednak nie koniec. By dopasować element układanki czy połączyć ze sobą klocki, dziecko musi nauczyć się koordynacji oko – ręka. Maluch trenuje przekładanie klocka z dłoni do dłoni i ćwiczy chwytność palców. Układanie klocków czy puzzli jest idealnym ćwiczeniem rozwijającym sprawność rączek, którą należy trenować od pierwszych miesięcy życia, a wspólna zabawa z rodzicem przyniesie dziecku mnóstwo radości.
Układanie puzzli, nawet tych podstawowych – składających się z dwóch czy trzech elementów – jest doskonałym treningiem dla pamięci. Najmłodsze dzieci muszą najpierw dokładnie przyjrzeć się układance i przeanalizować, który element do której układanki pasuje. To nie tylko doskonałe ćwiczenie na myślenie, ale także trening na koncentrację i pamięć wzrokową. Puzzle to doskonała forma spędzenia czasu zarówno dla dwulatka, przedszkolaka czy starszego dziecka, a zabawę puzzlami można traktować jako cenny element ich rozwoju.
By zbudować z klocków nawet najprostszą wieżę, czy ułożyć puzzle składające się z 4 elementów, dziecko musi się skupić i skoncentrować. Co więcej, zabawy te uczą cierpliwości, spostrzegawczości i wytrwałości. Puzzle, układanki i klocki uspokajają, relaksują, dlatego też nazywane są zabawami na wyciszenie, które idealnie sprawdzą się po intensywnym dniu w przedszkolu czy szkole, a także wtedy, gdy zbliża się pora snu.
Ułożenie puzzli czy zbudowanie zamku z klocków dodaje dzieciom pewności siebie. Zawsze, kiedy dziecko poradzi sobie z układanką czy klockami, poczuje ogromną satysfakcję. Pozwólmy im być z siebie dumnymi! Wspólna zabawa z zastosowaniem prostych układanek rozwija też zdolności społeczne dziecka.

https://www.mamazone.pl
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Marzec 
Miesiąc marzec tak się maże
jak niegrzeczne dzieci.
To kroplami deszczu kapie
to znów słońcem świeci.

Wiatr swawolnik, czasem jeszcze
garścią śniegu rzuci,
ale wszyscy dobrze wiedzą,
że zima nie wróci!
[image: ]Poczytajmy wspólnie…

Suknia pani Wiosny 
http://www.nasze-bajki.pl/pl/

[image: ]Dwa jeże z niecierpliwością wyczekiwały nadejścia pani Wiosny. Wiedziały, że jest to piękna pani, która znana jest z tego, że jest bardzo elegancka. Znana jest z tego, że przychodzi z wizytą w bardzo pięknych sukniach. A czym nas zaskoczy tej wiosny? Jeże były tego bardzo ciekawe. 
- Ja myślę, że pani Wiosna w tym sezonie pojawi się w długiej żółtej sukni. W kolorze słońca będzie jej do twarzy. Może wówczas bardziej spodoba się słońcu i dzięki temu przyjdą ciepłe dni. 
- A ja myślę, że pani Wiosna przybędzie w sukni w kolorze zielonym. Będzie w niej wyglądać bardzo świeżo. Jak przejdzie się w niej po polach, to na pewno trawa będzie chętniej rosła. 
- Ładnie będzie wyglądać w suki błękitnej. Jak w niej nad rzeką stanie, wszelkie lody wnet się roztopią, a źródlana woda popłynie aż do morza. 
- Najładniej będzie wyglądać w sukni w kwiaty. Wokół niej będą latać motyle. Wówczas świat będzie bardziej kolorowy. 
Tak mijały kolejne dni, a wiosny nikt nie widział. Jeże zaczęły się zastanawiać, cóż takiego się stało z panią Wiosną? Dlaczego ich nie odwiedza? 
- Może pani Wiosna zniszczyła suknię w podróży i nie może się nam teraz pokazać?
- A może pani Wiosna pobrudziła suknię błotem i musi ją wyczyścić zanim się nam w niej pokaże?
Mijały kolejne dni, a jeże ciągle wiosny nigdzie nie widziały. Było to bardzo dziwne. Aby to wyjaśnić udały się do sowy, która ponoć wszystko wiedziała. 
- Sowo, powiedz nam, dlaczego pani Wiosna nie chce na odwiedzić? - zapytały jeże.
- Jak to, przecież była u was wczoraj, przedwczoraj i przed- przedwczoraj. Jest u was od już od wielu dni – wyjaśniła sowa. 
- Jak to, my przecież jej nie widzieliśmy – dziwiły się jeże. 
- Może nie przyglądaliście się zbyt uważnie – wytknęła sowa.
- Wyglądaliśmy wiosny codziennie. Na pewno jej nie było – upierały się jeże.
- Ależ była – równie uparcie odpowiedziała sowa. 
- Jeśli tak, to w jakiej była sukni? – zapytały jeże, chcąc tym samym dowieść, że to one mają rację.
- Suknia pani Wiosny jest w kolorze wiosny – wyjaśniła sowa dodając - gdy ogrzewa was w południe ciepłym słońcem ma suknie w kolorze żółtym, gdy spaceruje po łące, jej suknia jest zielona, gdy nad wodą stoi, suknia jest niebieska, a gdy na tle kwitnącego sadu się pojawia, to suknię ma koloru kwiatowego. 
- To dlatego pani Wiosny nie możemy zobaczyć – stwierdziły jeże. 
- Ależ przeciwnie, panią Wiosnę widać wszędzie. Jeśli dostrzeżecie ciepłe słońce, zieloną trawę, płynącą wodę w rzece, czy kwitnące kwiaty, bądźcie pewni, że za tym wszystkim stoi pani Wiosna.
Jeże wracając od sowy uważnie się rozglądały. Tym razem bez trudu odnalazły panią Wiosnę.
	 „Ptasie trele”
	B.Szelągowskiej 
Znów nastała wiosna !
[image: ]Ptaki nadlatują.
A co będą robić?
Gniazda pobudują.
                                     Fiu,fiu,fiu,fi,fi,fi !
                                     Jakie piękne dni.
Na drzewach wysoko
albo w trawie – nisko.
Tak by do swych piskląt
zawsze miały nisko.
                                      Fiu,fiu,fiu,fi,fi,fi !
                                      Jakie piękne dni.
Gdy skończą budować,
jajeczka w nich złożą.
By było im ciepło,
na nich się położą.
                                       Fiu,fiu,fiu,fi,fi,fi !
                                       Jakie piękne dni.
Wykluły się wreszcie
z jajeczek pisklęta
i każdy maluszek
te trele pamięta.
                                        Fiu,fiu,fiu,fi,fi,fi !
                                        Jakie piękne dni.

[image: Znalezione obrazy dla zapytania przedszkolaki rysunek]Kącik dla przedszkolaka… 
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[image: https://pprzeclaw.edupage.org/files/canstockphoto5193832.jpg]Pół godzinki dla rodzinki…




Zabawa w „Rób to co ja”
Rodzic i dziecko wykonują zadanie ruchowe wymyślone przez siebie np.: skakanie na jednej nodze, skłony.

Zabawa w auta 
Usiądźcie naprzeciwko siebie, następnie odpychajcie się nogami. Powtórzcie kilka razy.

Zabawa „Wspólne kroki”
Dziecko opiera się stopami na stopach rodzica i próbuje utrzymać równowagę, gdy rodzic porusza się z nim po pokoju.

Zabawa „Przepychanka” 
Usiądźcie tyłem do siebie tak, aby dotykać się plecami. Waszym zadaniem ich jest wypchanie przeciwnika na przeciwną stronę czyli pchanie się na siebie plecami.





[image: Znalezione obrazy dla zapytania dzieci gotują rysunki]Z przedszkolnego Menu- pyszności dla naszych Krasnali…


Zupa kalafiorowa z ziemniakami i mieloną piersią kurczaka

[image: ]Zupę można zabielić śmietanką np. śmietaną do zup i sosów 18% z kartonika.
	Składniki
	2 - 4 porcje 
· 1 łyżka masła klarowanego lub oliwy
· 1 cebula
· 1 ząbek czosnku
· około 300 g mielonego mięsa drobiowego*
· 1 marchewka
· 1 pietruszka
· kawałek pora
· 350 g ziemniaków
· 450 g różyczek kalafiora (mrożonego poza sezonem)
· 3 gałązki natki pietruszki + dodatkowo do podania
Przyprawy
· po 1 łyżeczce nasion kminu rzymskiego, kurkumy, nasion kopru włoskiego**
· opcjonalnie: kilka nitek szafranu
Przygotowanie 
· W większym garnku roztopić masło lub podgrzać oliwę, dodać pokrojoną w kosteczkę cebulę i zeszklić ją co chwilę mieszając. Pod koniec dodać cały obrany ząbek czosnku. Dodać mielone mięso i dokładnie je obsmażyć z każdej strony (można to robić partiami, trzymając resztę mięsa z brzegu garnka). W razie potrzeby dodać więcej oliwy. Doprawić solą, pieprzem, dodać wszystkie przyprawy.
· Dodać obraną i pokrojoną na plasterki marchewkę, pietruszkę i pokrojonego na półplasterki pora. Dodać gałązki natki pietruszki, około 1/2 łyżeczki soli. Wlać 6 szklanek wody (może być źródlana lub mineralna) i zagotować. Gotować pod przykryciem przez około 10 minut.
· W międzyczasie różyczki kalafiora wyłożyć na sitko i przelewać ciepłą wodą. Ziemniaki obrać, pokroić w kostkę, opłukać zimną wodą.
· Wyłowić gałązki natki i włożyć różyczki kalafiora oraz ziemniaki, zagotować. Przykryć pokrywą, zmniejszyć ogień i gotować do miękkości warzyw przez około 20 - 22 minuty. Posypać posiekaną natką.
Wskazówki 
* użyłam 1 podwójnej piersi kurczaka zmielonej w maszynce do mięsa, może też być zmielona pierś lub udziec indyka.
** nasiona kopru włoskiego można kupić w aptece lub na działach z przyprawami w dobrze zaopatrzonych sklepach.
[image: ]Leniwe
Kluski leniwe z twarogu 
Składniki
2 porcje 
· 300 g tłustego twarogu
· 1 jajko
· sól
· 1 łyżka skrobi lub mąki ziemniaczanej
· około 1/2 szklanki mąki pszennej
Przygotowanie 
· Twaróg włożyć do miski razem z jajkiem oraz szczyptą soli i dokładnie rozgnieść praską do ziemniaków, tak aby nie pozostało grudek. Ser można też zmielić (bez jajka) w maszynce do mięsa. Gładkiego sera śmietankowego nie trzeba mielić, wystarczy wymieszać z jajkiem.
· Stolnicę podsypać mąką pszenną (około 1 - 2 łyżki), wyłożyć ser z jajkiem, na wierzch przesiać mąkę ziemniaczaną i resztę mąki pszennej (rzadsze sery mogą potrzebować troszkę więcej mąki).
· Zagnieść szybko składniki łącząc je w kulę. Podzielić na 2 części i z każdej uformować wałek, w razie potrzeby podsypując mąką, następnie rozpłaszczyć go szerokim nożem i pokroić ukośnie na kawałki.
· Zagotować osoloną wodę w dużym garnku, dodać kluski i gotować przez kilkanaście sekund od wypłynięcia na powierzchnię. Wyłowić łyżką cedzakową i podawać np. z bułką tartą smażoną z masłem.
Propozycja podania 
Bułka tarta z masłem: kilka łyżek bułki tartej wsypać na patelnię i mieszając lekko zrumienić, dodać kilka łyżek masła i rozpuścić je ciągle mieszając. Chwilkę razem podsmażyć i po chwili odstawić z ognia. W razie potrzeby dodać więcej masła.
					
						Ciasto Mleczna Kanapka

							        Składniki
[image: ]Biszkopt
· 5 jajek
· 1/2 szklanki cukru
· 4 łyżki oleju roślinnego
· 1/2 szklanki mąki pszennej
· 1/2 łyżeczki proszku do pieczenia
· 1/3 szklanki gorzkiego kakao
·  nasączenie: 1/2 szklanki    zaparzonej herbaty lub kawy

Krem
· 200 g masła
· 1/2 szklanki mleka
· 1/2 szklanki cukru
· 2 szklanki mleka w proszku
Polewa
· 100 g mlecznej czekolady
· 2 łyżeczki oleju
Przygotowanie 
Biszkopt
· Jajka ocieplić w temp. pokojowej lub np. w misce z ciepłą wodą. Piekarnik nagrzać do 180 stopni C. Przygotować blaszkę o wymiarach ok. 22 x 33 cm (lub 20 x 30 cm - ciasto będzie trochę wyższe). Blaszkę wyłożyć papierem do pieczenia.
· Białka ubić na sztywno, następnie stopniowo dodając cukier cały czas ubijać. Potem dodawać stopniowo żółtka cały czas dokładnie i długo ubijając.
· W oddzielnej misce wymieszać mąkę, kakao i proszek do pieczenia. Do ubitej masy dodać olej oraz przesiać mieszankę mąki. Delikatnie mieszać szpatułką składniki, aż nie będzie widocznej surowej mąki, starając się nie niszczyć ubitej piany.
· Wyłożyć do formy i wstawić do piekarnika. Piec przez ok. 20 minut. Wyjąć i ostudzić. Przekroić wzdłuż na 2 blaty.
Krem
· Masło pokroić na kawałki i ocieplić w temp. pokojowej. Mleko podgrzewać z cukrem i mieszając rozpuścić cukier. Ostudzić.
· Miękkie masło ubić, następnie stopniowo dodawać na przemian płynne mleko (z rozpuszczonym cukrem) oraz mleko w proszku, jednocześnie cały czas ubijając.
· Dolny biszkopt umieścić z powrotem w blaszce, skropić połową ostudzonej herbaty lub kawy, wyłożyć krem i przykryć drugim biszkoptem (jeśli jest zbyt delikatny można przenieść go na podkładce). Nasączyć resztą płynu.
· Czekoladę połamać na kosteczki i roztopić z olejem, polać po cieście. Przechowywać w miarę chłodnym miejscu, ale nie musi być lodówka.



Wszystkie informacje i obrazki zostały zaczerpnięte z różnej literatury i Internetu. 				
									Przygotowała:
                                                                                                		Katarzyna Liberacka
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