EDITORIAL

Kristyna Stemprokova
manazerka Café Columna

V srdci hlavniho mésta se nachéazi
kavarna Columna, misto, kde
se snoubi kouzelnd atmosféra

a elegance s vysokou gastronomii.

NaSe stylové prostiedi vas vybizi

k vychutnani neopakovatelnych
moment(, ¢imZ se Columna stava
idedlnivolbou pro vase schiizky,
chvile odpocinku a kulinafské
objevy.

V naSem menu najdete signature
pokrm, tedy favorita nabidky. Je jim
vejce Benedikt, v dokonalé Upravé

od Séfkucharky Jitusky. Kazdy
kousek je mistrovskym spojenim
jemného vaje¢ného Zloutku
a bohaté holandské omacky,
coZ odraZi nasi vasen pro tvorbu
lahodnych chuti.

Do Café Columna se viak nechodi
pouze za gastronomii, ale za
komplexnim zaZitkem. Kazdy Salek
kavy je s péci a laskou pfipravovan
nasi baristkou Ani¢kou. Columna je
symbolem harmonie mezi uménim
servirovani a kvalitou surovin,
kterou pocitite v kazdém soustu.
Ale konec reci, srde¢né vas zveme,
abyste se pfesvédcili na vlastni
chutové poharky!

Do nového roku vam prejeme
spoustu radosti, inspirace
a spokojenosti. Bude pro nas cti,
pokud nékteré okamzZiky budeme
moci sdilet s vami - téSime se na vas
v Café Columnal

COLUMNA

NetradiCni prostory
pro vase
nezapomenutelné
akce

Sokolovna Pruhonice

Hledate to pravé misto pro organizaci nezapomenutelného eventu? Chcete vy-
jadrit uznani svym zaméstnanctim a obchodnim partnerdm, uvést na trh novy
produkt nebo poskytnout skoleni vasemu tymu? Sluzby odbornikl ze Sokolov-
ny Prihonice jsou zde pro vas! Pomlizeme vam usporadat firemni
akci Sitou na miru, tiskovou konferenci, workshop nebo
slavnostni setkani pro vasi rodinu a pratele. zajistime, aby vase
pozadavky byly splnény jesté predtim, nez je stihnete formulovat. Pro teambuil-
dingové nebo kulturni udalosti nemUzete najit lepsi lokaci. S pomoci zkusenych
animatort vyladime kaZzdy detail k dokonalosti a spokojenosti. Zakladéme si na
individualnim pfistupu, nasi mantrou jsou vase specifické potfeby a prani. Staci
nas kontaktovat, upfesnit pfedstavu, a my se o zbytek postarame.

» www.sokolovnapruhonice.cz
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SHKBLSFVNA

PRUHONICE PALOMA

leden 2024

Inspirativni ¢teni spole¢nosti IMOBA, a.s.,

Vune more
v Columne

Restaurace Columna

V nasi kuchyni pod vedenim $éfkuchare
Miroslava Lojdy se také v tomto roce
budou odehravat kulinafska kouz-
la, pficem? zavitdme do vSech
mozZnych koutll planety. Napfi-
klad leden pfinasi do restaurace
Columna svéZivitr oceanu. Jsme
radi, Ze mGzeme nase hosty opét
pozvat k ochutnani exkluziv- e N - "
niho vybéru delikates ot e

z hlubin mori. R

Kromé stdlého jidelniho v
listku pro vas denné chys-

tdme poledni nabidku a kazdy

meésic jinak ladéné specidlni menu. Podrobnosti najdete na webu,
aktuality vam budeme rédi zasilat mailem. Tésime se na vidénou na Chodové!

» www.restauracecolumna.cz

Starocesky vikend s veprovymi hody

Resort Capi hnizdo

Pfijméte pozvani na tradi¢ni Staro-
Cesky vikend dne 20. ledna 2024!
Tento jedinecny zazitek je k dispozici jak

pro hotelové hosty, tak pro vefejnost.
Mlzete se tésit na bohatou nabidku
oblibenych ¢eskych pokrmd, mezi které

patri:

« domaci polévka ,,prdelacka“

« klasicky ovar

« vytecny zabijackovy gulas
« tradicni staroceska lepenice

« kfupavé skvarky

Pfimo pred vasima ocCima bude probihat vyroba
jitrnicek a jelitek, take si vychutnate opravdovou atmosféru
Pl

vesnického  posviceni.  Nezapomnéli
jsme ani na sladkou tecku v podobé

' posvicenskych  kolach
" a Stavnatého zavinu.
e

TéSime se na setkani s vami
anavrat do starych dobrych
¢ast v resortu Capi hnizdo!

- poledni lounge
od 12 do 15 hodin - 590 K¢
. veCerni bufet
od 18 hodin - 1190 K¢
- delikatesy po cely den
(ob&dovy lounge + vecerni bufet) - 1620 K¢

» www.capihnizdo.cz




Recept
podle
Vladimira Rotta

séfkuchar Pumpy Prihonice

ITALSKE TOMATOVE
RISOTTO S MOZZARELLOU,
CUKETOU, PECENYMI
CHERRY RAJCATY,
PARMAZANEM A RUKOLOU

4 porce

RAJCATOVE SUGO
400 g drcenych rajéat
1 &ervend cibule
3 strouZky cesneku
1 polévkova lZice titinového cukru
1 polévkovad IZice olivového oleje
10 listka Cerstvé bazalky
sl
Cerstvé mlety pepF
Nakrajime si Cervenou cibuli na
malé kosticky, orestujeme ji v ren-
dliku na olivovém oleji. Pfidame
prolisovany Cesnek a kratce zares-
tujeme. Do zakladu pfidame drcend
rajcata, stl, Cerstvé namlety pepf
a titinovy cukr. Vafime cca 10 minut.
Poté pfihodime Cerstvou bazalku
a odstavime z tepla. Rozmixujeme
tyCovym mixérem do hladka.

RYZE
480 g Arborio ryZe
2 polévkové [Zice olivového oleje
1 cibule
1 dcl bilého vina
2 bobkoVé listy
0,5 | kureciho vyvaru

Cibuli nakrajime na malé kosticky
a orestujeme v rendliku na olivovém
oleji. Pridame ryzi a bobkove listy
a kratce orestujeme. Prilijeme bilé
vino a za stalého, pomalého miché-
ni nechame vino pozvolna odpafit.
Potom po nabérackach prilévame
kufeci vyvar a nachystané rajcatové
sugo. Varime do zméknuti, aby ryze
byla tzv. al dente.

NA DOKONCENI
200 g strouhaného parmazdnu
nebo syru Grana Padano

o A

Vymazlené domaci
burgery

Pumpa Pruhonice

Dali byste si ten absolutné nej-
lepsi burger, jaky svét vidél?
Budete si jisti, Ze pravé takovy
dostanete u nas na Pumpé.
Nasi pekafi si davaji zéleZet na kazdém
detailu, za prvotfidni kvalitu odpovida
séfkuchar Vlada. Zakladem Uspéchu je
samoziejmé vymazlena domaci hous-
ka. Garantujeme vam, Ze vas
burger bude chutové vyvaze-
ny, dokonale propeceny a profe- —

siondlné servirovany. Pokud jsme vas na-

lékali, neodkladejte navstévu a vsadte na nase Zelizko v ohni. Nabidka se vsak
neomezuje jen na burgery. Na Pumpé Prlihonice si na své pfijde kazdy, i ten
nejvétsi fajnsmekr. Véfime, Ze se vam i letos u nas bude libit a budete se stale
vracet. Vérni zakaznici jsou pro nas nejvétsi odménou.

» www.pumpapruhonice.cz

Leden plny dobrot

Café Columna

V lednu vam kavarna Co-
lumna pfind$i nejen
tradiéni lahtdky, ale
i néco pro posileni
imunity - zazvoro-
vy shot plny vitality.
Pfijdte do naseho utulného
podniku, kde muzete zacit
den vyZivnou snidani nebo

si dopfat odpoledni pfe-
stavku s lahodnym Salkem
kavy. U nés za kazdych okol-
nosti vladne pohoda a kazdy na-
vstévnik je vitan jako doma. Zkuseni
baristé vam pfipravi vas oblibeny napoj,

ktery doplnite skvélym zakuskem. Nenechte si ujit specialni nabidku India
Intenso Nespresso - intenzivni kavu s kofenénymi tony,
kterd oslovi kazdého milovnika silného a poctivého espressa. Ze slané kuchyné
doporucujeme vejce Benedikt, na to jsme fakt pysni. Brzy na shledanoul!

» cafe.restauracecolumna.cz

v(jaleicte de§ Rois -
TRIKRALOVY KOLAC

Paloma Pruhonice

Trikralovy kol&c¢ se ve Francii tradi¢né podava 6. ledna, na svatek Tri krald. Pfipomina prichod
mudrct Kaspara, Melichara a Baltazara do Betléma. Je z listového tésta, plnény marcipa-

Galette
des Rois

80 g mdsla nem, jemnou naplni z mandli, masla, vajicek a cukru, zdobeny kfizovymi zafezy. Schova- 595 KC
cuketa (250 g) va se do néj mala figurka Jeziska. Existuji ale i jiné verze pro potéseni mlsnych jazyckd:
200 g cherry rajcat s ¢okoladou, jablky, kandovanym ovocem... Znami francouzsti cukrafi se kazdorocné
mozzarella (200 g) predhani's exkluzivnimi variantami této tradicni pochoutky. Slavny trikralovy kolac se
50 g rukoly objevuje na stolech i v Belgii nebo v Holandsku. Je zvykem si jej vychutnavat v New

sl Orleansu, béhem karnevalu si ho labuznici davaji také v New Yorku, Londyné a v Ber-
liné. Viy ale nemusite za delikatesou s plvodnim nazvem Galette des Rois jezdit da-
leko. Stavte se v Palomé Prahonicel N&§ tfikralovy kola¢ o primeéru
18 cm nabizime ve dvou podobach - bud s néplni z mandli,
karamelizovanych jablek, vanilky a calvadosu, nebo s do-
macim liskoofiSkovym krémem. Budeme ho péct od stre-
dy 3. ledna do nedéle 7. ledna nebo do vyprodani figurek.
Cena je 595 K¢ vcetné baleni a papirové kralovské korunky.
Nechte si chutnat a pfi konzumaci nezapomente na porcelanovou figurku uvnitr! (=

» palomapruhonice.cz

Cerstvé mlety pepF
Do pfipraveného risotta pfidame
maslo, parmazan a prudce micha-
me. AZ se ndm maslo a syr rozpusti,
stdhneme z plotny. MiZeme dochu-
tit soli a pepfem. Pfenddme na talife
a ozdobime orestovanou cuketou,
pecenymi cherry rajcaty, mozza-
rellou, rukolou a parmazanem.
Pfejeme dobrou chut!




