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2. listopadu
» «, donaseho
: -“"".fi Ekocentra!

Jakub Rous

asistent F&B manazera, Columna

Podzimni chut a vanoéni kouzlo
najednom misté!

Listopad v Columné pfinasi to
nejlepsi z podzimu i bliZicich se
Vanoc. Zatimco restaurace Columna
[aka na vyhlasenou svatomartinskou
husu, Café Columna vés zahreje

s Svatomartinske Listopad
P hody: v halloweenském

Novinkou je vanocni take away
- dopfejte si nase vyhlasené

pocta tradici stylu

At uZ touZite po svatecnim obédé,

. C /’ ® /
pffjemném posezenf s prateli, nebo d t
hledate misto pro firemni akci, U mO ernlm pOJ e 1
Columna je tu pro vas. Prijdte na
prazsky Chodov nasat podzimni

Capi hnizdo

: : 4o edn Jako kaZzdy rok i letos v Ekocentru zakoncujeme sezonu ve velkém stylu.
aumosienus nag?tse e Restaurace Columna Tentokrat ndm to krasné vychazi na duSicky, a tak vas
Teime <o navs] V / - / 2. listopadu 2024 zveme na den plny tajemné zabavy, sou-
Restaurace Columna zve vsechny gurmany na vyjimecne listopadové po- tézi a na zavérecny pruvod, kde na vas ceka velice napi-

I hosténi. Séfkuchaf Miroslav Lojda pro vas pfipravil svatomartinskou husu, nava cesta. Masky jsou samoziejmé vitany!

‘ - pricemz spojil tradicni recepturu s inovativnimi kulinarskymi postupy. U pfi- Konec listopadu se nese ve znameni prvniho adventniho vikendu. V resortu Capi
lezitosti svatku sv. Martina mlzZete ochutnat tuto sezonni specialitu v ne- hnizdo se skvéle naladite na vanocni atmosféru diky bohatému programu pro
zapomenutelném provedeni. Kfupava kiizicka, Stavnaté maso malé i velké navstévniky. Vase déti jisté potési kreativni dilnicky,
a dokonale vyvaZené chuté vds prenesou do gastrono- | peceni pernickil, betlém, zatimco dospéli si vychutnaji
mického raje. K huse samoziejmé patii svatomartinské | svateéni pochoutky v nasi restauraci nebo si mohou uzit
vino, které umocni celkovy zaZzitek. Pfijdte objevit nové dimen- | chvile pohody v exkluzivnim Spa & Wellness. Tésit se mizete
ze tradi¢nich receptur do Columny, urcité nebudete litovat (= také na rozsvicenivanocniho stromu a koledy. Tak na shledanou v Olbramovicich!
» www.restauracecolumna.cz » www.capihnizdo.cz

Podzimni
husi speciality

Pumpa Priihonice

Pumpa Prlhonice vas v listopadu laka na vyjimecné husi hody.
Séfkuchaf Vladimir Rott pro vas nachystal menu, které potési kaz-
dého milovnika poctivé ¢eské kuchyné. Ochutnejte lahodny
husi kaldoun, ktery vas zahfeje a v sychravém po-
Casi pohladi na dusi. Jako hlavni chod doporucu-
jeme dokonale propecena, Stavnata husi stehynka
s variaci zeli a knedliki. Kazdé sousto vas stoprocentné pre-
svédci o mistrovstvi naseho $éfkuchare. Prijedte si uZit piijemnou
podzimni atmosféru a nechte se unést chutémi, které k listopadu
neodmyslitelné patfi. Pumpa Prdhonice - misto, kde tradice oziva
na talifi (=

» www.pumpapruhonice.cz




Vonava
vanoc¢ni nadilka

Café Columna

Café Columna i letos nabizi obli-
bené vanocni take away. Do-
pfejte si vybrané svatelni
pochoutky v pohodli do-
mova. TéSit se miu-
Zete na vonavé
domaéci cukrovi,
nadychanou véa-
nocku a lahodny
vajeény likér od
Séfkuchate Mi-
roslava Lojdy. Ne-
odolatelna Skvar-
kovd  pomazanka
mistra Maridna a de-
likatni domaci paStika
nesmi chybét. Samoztejmosti je

vanocni klasika v podobé vyhlaseného bramborového salatu a kfupavého
smazeného kapra. Nechte si od nas zpfijemnit a ulehcit vanocni pfipravy
a uzijte si svatky bez stresu. S Café Columna prinesete na vas
stdl to nejlepsi z tradi¢ni vdnocéni kuchyné v prvotfid-
ni kvalité.

» cafe.restauracecolumna.cz

Adventni
kalendar plny
prekvapeni

Paloma Pruhonice

Advent klepe na dvere a s nim i spousta tradic a zvyku. Jednim z nich je
adventni kalendaf, ktery dokaze zpfijemnit dlouhé ¢ekani na Stédry den.
| letos jsme pro vas v Palomé jeden pripravili. Originalni advent-
ni kalendar jsme naplnili dobrotami z nasi cukrarny,
drobnymi darec¢ky pro velké i malé, ale také zdravymi
produkty, kterymi si pfed Vanoci figuru rozhodné ne-
zkazite.

Udélejte radost vasim détem, rodiné, prateldm nebo kolegiim jedinec-
nym darkem z Palomy. Kalendare jsou k dostani od 15. listopadu do vy-
prodani, tak si pospéste, at na vas zbyde.

» www.palomapruhonice.cz

Svatecni pohoda
az k vam domu

Sokolovna Pruhonice

Co déla Vanoce Vanocemi? Vynikajici
jidlo. Diky Sokolovné Prlhoni-
ce doma usporadate vanocni
hostinu bez starosti s pfipra-
vamil Od listopadu spous-
time vanocni take away,
ktery potési vsechny mi-
lovniky tradi¢nich  po-
choutek. V' nabidce
naleznete vonavé
domaci cukrovi,
Stavnatého kapra,
lahodny bramboro-
vy salat, domaci va- :
jec¢ny likér a mnoho dal- AT
Sich vanocénich specialit. '
Dopfejte si pohodové svatky bez stresu

z vafeni a peceni. NaSe svatecni menu vam zaruci dokonaly gurmansky za-
Zitek v teple vaseho domova. Objednejte si své oblibené pokrmy a nechte
se hyckat autentickymi chutémi, které k Vanoclm neodmyslitelné patfi.
Se Sokolovnou Prthonice si uzijete svatky plné chuti
a vini, aniz byste stravili hodiny u kuchynské linky.

» www.sokolovnapruhonice.cz

Recept
podle
Ladislava Dousi

$éfkuchar resortu Capi hnizdo

HOVEZi PUPEK S HRIBKY,
CIBULOVYM KONFITEM
A GRATINOVANOU
BRAMBOROVOU KASI

4 porce

SUROVINY:

800 g hovéziho pupku (flank steak)
olivovy olej, siil, pepr, rozmaryn,
tymidn
800 g brambor
hrubd siil
2 Zloutky
60 g parmazdénu
150 g mdsla
200 g hiibki
300 g Salotky, strouZek cesneku
2 dcl bilého vina
2 dcl smetany
mouckovy cukr
1dcl balzamika
1dcl Eerveného vina
karotka, jarni cibulka

PUPEK
Hovézi pupek opepfime, protifeme
cerstvym rozmarynem a pokapeme
olivovym olejem. Nechame v lednici
odleZet nékolik hodin. Pfed opecenim
osolime. PeCeme po obou stranach
dortiZova. Krajime na tenke platky.

ZAPECENA KASE
Brambory pe¢eme v troubé na
hrubé soli cca 1 hodinu pfi 160 °C.
Vychladime, oloupeme a prolisujeme.
Pridéame Zloutky, maslo a strouhany
parmazan. Dle potfeby osolime.
Cukrafskym sackem tvofime pusinky,
které peCeme 5 minut v troubé na
200°C.

HRIBKOVA OMACKA
Na masle zpénime Salotku a strouzek
Cesneku, pfidéme na kosticky nakra-
jené hribky. Zalijeme bilym vinem
a pfidéme snitku tymianu. Omacku
svafime a ziemnime smetanou, do-
chutime soli a pepfem.

CIBULOVY KONFIT
Malé Salotky lehce pocukrujeme
mouckovym cukrem, déme na pecici
papir. PeCeme v troubé na 180 °C
cca 15-20 minut. Pecené cibulky
dame do panve, zastfikneme balza-
mikovym octem a Cervenym vinem.
Svafime do potfebné konzistence.

TIP
PouZijte pouze maso z pupku
dobfe vyzralych bykd. Nejlepsije
zjihoamerické produkce, pfipad-
né prémiové kousky US Prime
Beef ze Severni Ameriky.

Pfejeme dobrou chut!



