Pérshéndetje nga

NIKARAGUA!

Nikaragua éshté njé vend né Amerikén 4
Qendrore. Pothuajse 7 milioné njeréz jetojné atje.
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SHPERNDARJA E UNGJILLIT

Misionarét e paré
shkuan né Nikaragua
né vitin 1953. Tani ka

mé shumé se 100 000
anétaré té Kishés afje.
Ka madje njé tempull

né ndértim e sipér.
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PESHKAQENET E LIQENIT
NIKARAGUA

Peshkagenét e Nikaragués mund té jetojné né ujéra
me kripé dhe ujéra té émbla. Kjo do té thoté gé ata
mund té jetojné né oqeane, lumenj dhe ligene. Ata
notfojné nga Ogeani Atlantik népér njé lumé té gjaté
gé té jetojné né ligenin Nikaragua.

Kjo do té thoté
“Sije" né
miskitoisht.

ILUSTRIMET NGA DAVE KLUG

PALO DE MA]JO

Njerézit né Nikaragua zhvillojné njé festival
té madh té quajtur Palo de Majo kur fillon
stina e shirave. Ata zbukurojné njé pemé
ose njé shtyllé me fjongo plot ngjyra qé

té vallézojné pérreth saj dhe té argétohen
gjaté gjithé muajit.

Gjuha zyrtare éshté spanijishtja.
Disa njeréz gjithashtu flasin
gjuhé amtare si miskitoisht,

sumoisht dhe ramaisht. &

Cuisi J 3

Guisi éshté njé lojé gé e luajné fémijét né Nikaragua. Pér ta

lugjtur kété lojé, t& duhen mashurka jeshile (ose shkopinj)

dhe njé vrimé né toké (ose njé goté). Jepi secilit lojtar pesé
mashurka jeshile. Lojtari i paré i hedh mashurkat jeshile njé

e nga njé né gropé. Nése nuk e fut njérén prej tyre, ai lojtar

ndalon dhe luan njé lojtar tjetér. Fiton lojtari i paré gé i fut

qé té pesta mashurkat né gropé.

Gallopinto
Né Nikaragua, shumé njeréz e hané ¢do dité kété pjaté me
oriz e fasule. Ja ku éshté njé variant gé mund ta provosh!
1. Nxehi 2 lugé gjelle vaj dhe gjysmé qepé té verdhé,
té preré né copa té vogla. Pérzieje pér 5 minuta.
2.Shto 1 goté e gjysmé oriz té bardhé dhe pérzieje pér
2 deri né 3 minuta.

3.Shto kripé dhe 3 gota ujé. Hiqgi farat e njé gjysmé speci
jeshil dhe vendose até mbi oriz.

4. Mbuloje me kapak dhe Iére t€ ziejé pér 15 minuta derisa
té largohet shumica e ujit.

5. Hige specin e gatuar dhe shto 2 gota fasule té kuge ose
té zeza té gatuara dhe njé gjysmé luge caji me pluhur
hudhre. Gatuaje pér 10 minuta.

Sigurohu qé té marrésh ndihmé nga njé i rritur.




