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Coze?! To také pochazi z Usti nad Labe
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Statutdrni’mésto Usti nad Labem Vds zve:
na akce pordadané v ramci projektu

GEORGE NAKRISUN:

MY SWEET LORD
N £ A PITY 4

o

SLAYNE
LOKALNI
ZNACKY

Z|USTilNAD]LABEM

m? Mozna budete stejné nevéricné kroutit

hlavou, az se dozvite, kolik proslulych zna¢ek ma plvod v severoceské metropoli.

128! 130! brezna (ctrtek - sobota) {23! dubna (sobota)
Velikonoéni trhy...znate Trmickou makovou musli?  Usti nad , Label”

Kostelni namésti u OC Forum 10 - 17h
Prezentacni stanek lokdlnich znacek, ochutnavka Trmické

Cinoherni divadlo Usti nad Labem, 19h
Derniéra muzikdlu o Usteckych znackdch

makové musle v rdmci velikonoc¢nich trhd potddanych Vstupné: 99 K¢
OC Forum ve dnech 28. - 31.3.
{20.;k dubna (sobota)

@dubna @Ecrvna

Originally Made in Usti nad Labem Il

Muzeum mésta Usti nad Labem

,Krasky Elida“ - vystava k pokracovan( projektu

Slavné lokaln{ znacky z Ust{ nad Labem

Davno zapomenuté tvare slavné kosmetické znacky odhal{
svou identitu...

Vstupné: 50 K¢ (snizené 30 K¢)

@dubna (stteda)

Myslivec v disentu

Experimentalni prostor Mumie, 19.30h
Mimoprazska premiéra polského filmu o V. Havlovi
»Nas Vasek", kde si zahral i Ustecky ,myslivec”
Hostem projekce FrantiSek ,,Cuiias” Starek,

signatar Charty 77

Prednaska M. Krska (historik Usteckého muzea)

— Ustecky myslivec jako inspira¢ni zdroj slavnych
Ve spolupraci s Knihovnou Véclava Havla.

ZMENA PROGRAMU VYHRAZENA

&
CESKY ROZHLAS

SEVER

88.6 FM

GRANETTE

Slavnosti Viktora Cibicha

Pivovar Velké Biezno, 10 - 14h

Prohlidka pivovaru s ochutnavkou, vepfové hody v restauraci
JTivoli“ a losovani vstupenek o ceny

Vstupné: 50 K€ (snizené 20 K¢)

27} aubna (sobota)

Nebud babovka a upe¢ musli!

Muzeum mésta Usti nad Labem, 13 - 17h
Upecte tradi¢n( trmickou pochoutku a ve 2. rocniku
degustacni soutéZe bojujte o atraktivni ceny!

Po cely den bohaty doprovodny program a jarnf trhy.
Registrace Ucastnikl je povinna.

Vice informac{ na druhé strané letdku.

Vstupné: 50 K¢ (snizené 30 K¢)

Akce se konaji pod zastitou ndméstkyné primatora
meésta Usti nad Labem Zuzany Kailové

Vice informaci na www.usti-nad-labem.cz
nebo v informaénim stredisku mésta

o
Zlatopramen|
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Nebud babovka a upec musli

dubna sobota

Muzeum mésta Usti nad Labem, 13 - 17h

Znate Trmickou makovou musli? Jej tradice saha az do
roku 1836 a byvala neodmyslitelnym symbolem velikonoc-
nich trhl v Trmicich. Za 2. svétové valky ale skoncily proslu-
l€ trhy i se svymi makovymi muslemi. Pomozte nam vzkrisit
tuto slavnou mistn( tradici!

Mésto Ust{ nad Labem a Muzeum mésta Ust{ nad Labem

o o ;
‘ - W vyhlasuji degustacni soutéz. Ucast neni vékové omezena.
d ﬁi"ﬂ% =T MdZe se do ni zapojit kazdy, komu se podaff pfipravit pecivo

po vzoru tohoto tradi¢ntho lokdlniho vyrobku.

Soutézi se ve tiech kategoriich:

1. Trmicka makova musle klasicka — nutné dodrzet pfiloZzenou
plvodni recepturu, tvar peciva dle fotografie, velikost pfiblizné 10 x 7cm

2. Sladka variace na Trmickou musli — podminkou je kynuté tésto, tvar a sladka ndplr

3. Sland variace na Trmickou musli - podminkou je kynuté tésto, tvar a sland napln

Prinesené pecivo bude posuzovat odborna degustacn{ komise sloZzena ze Skolenych degustator(l
a zdstupci médii. Svého favorita budou vybirat i divaci v dopliikové soutéZi. Hlasovact listek bude
soucast( vstupenky.

Viyhodnocen( vitéz( a pfedan( cen probéhne na misté. Soutézime o hodnotné ceny!

tel:. 475 271 883 nebo osobné v Informa&nim stredisku mésta Usti nad Labem (Mirové nam.,
Paldc Zdar). S prihlaskou nevédhejte, pocet soutézicich pro kazdou kategorii je omezen poctem

20 Ucastnikd. Kazdy soutéZici mlze obsadit max. 2 kategorie. Soutéz dopliiuje

cely den bohaty doprovodny program pro déti i dospélé a jarni trhy!

Vice informaci béhem mésice dubna na www.usti-nad-labem.cz,
www.muzeumusti.cz a v Informaénim stfedisku mésta Usti nad Labem.

Recept na Trmické makové musle
od Elisabeth Bschoch, roz. Sterlike, Trmice/Zwiesel

SloZent: 1 kg mouky, V2 kg maku, 15 dkg cukru, 15 dkg Potom hned za¢neme pracovat:

margarinu, 2 sacky vanilkového cukru, 2 balicky (4 43 g) drozd, 1. LZici vykrojime kousky tésta.

1 vydatna Spetka soli, 1 vejce, asi % litru mléka, nastrouhand 2. Wtvarujeme do Rulicek, nechdme trochu zkynout.

kira z 1 citronu (bez postfiku), trochu skofice pro ochucent. 3. Vdle¢kem rozvdlime tésto na ovdlné kousky, na které
Priprava: Nejprve vymichdme tidky omlddek z tfetiny klademe ndpln.

mouky, drozdf, vlazného mléka a Zice cukru. Kdyz nakyne, 4. Tésto preloZime do tvaru musle a okraje pevné stlacime

pevné uhnéteme se viemi prisadami mékké tésto jako (viz. foto) a osadime na plech

u buchty a nechdme kynout. . Nechdme asi pll hodiny kynout

Mezitim nameleme v mlynku nebo v mixéru do sucha mék, . Mezitim dvakrdt potfeme roztlucenymi vejci
potom pravidelné prilévame mléko, az zbéld. vV mlynku . Nechdme asi piil hodiny kynout.

namlety mak prelijeme varicim mlékem. Ochut{ime cukrem, . Mezitim dvakrdt potfeme roztlucenym bilkem.
skoric( a citronovou kdrou.

co N O L

Zahtejeme troubu na 180°. Makové musle ttikrdt az Ctyfikrat propichneme vidlickou, vloZime do trouby a pe¢eme do hnéda.




