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Vazeni pratelé Sokolovny Prihonice,

rok se ndm pomalu blizi ke
svému zavéru. Hlavni sezéna
v nasi Sokolovné Priihonice byla
opravdu naro¢na, za mé Sestileté
pUsobenijedna z nejlepsich
a nejuspésnéjsich. Byli jsme
soucasti nékolika krasnych svateb.
Usporadali jsme nespocet oslav pro
ty nejmensi. Na prazdninové détské
tabory mame samé pozitivni ohlasy.
Stalym i novym ¢lentim naseho fitka
jsme, véfim, posilili sportovniho
ducha. Nové jsme otevreli wellness
pro vefejnost. Aktualné stale
nepolevujeme, vrcholi u nas
pfiprava na vanocni vecirky.
Chystame se také na vanocni
take away, ktery ma u nas tradici
jiz nékolik let. Budu rad, pokud se
s vami potkam, at uz v restauraci,
nebo béhem eventové akce.
S celym tymem se na vas moc
téSime!

COLUMNA

Listopad plny
pruhonickych akci

Sokolovna Pruhonice

Pomalu, ale jisté se blizi Vanoce a jako
kazdy rok se tésime na to, ze bude-
me moci pfispét k vasi svatecni
pohodé. Od poloviny lis-
topadu spoustime ob-
jednavky vanocéniho
take away. Nase pestra
nabidka vam usetfi spoustu
Casu, ktery tak mizZete ve-
novat svym blizkym a rodi-
né. Samozfejmeé jsme pro vas
pfipravili tradi¢ni dobroty, jako
je bramborovy salat, file-
ty kapra, doméci vanocka
a mnoho dalSich.

Ale nekon¢ime jen u toho. Od 10. do 12. listopadu se miiZete téSit
také na vyjimecné svatomartinské menu z kuchyné $éfkuchare
Jitiho Eberla a jeho tymu. Rezervace pfijimame na telefonnim
Cisle +420 607 024 769. Jste srde¢né zvanil

» www.sokolovnapruhonice.cz
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Inspirativni ¢teni spole¢nosti IMOBA, a.s., listopad 2023

Svatomartinskeé
hody

Restaurace Columna

| kdyz Martin na bilém koni dorazi
az 11. listopadu, na svato-
martinském menu
v Columné si mi-
Zete pochutnat jiz
od 9. listopadu.
Tyto speciality osob-
né pripravi $éfkuchar
Miroslav Lojda a jeho
kolegové. Abyste si
zajistili svd mis-
ta, kontaktujte nds
telefonicky na cisle
+420 272 192 458. Radi
vas pfivitame v Utulném a stylo-
vém prostredi Columny!

Reeni mamei pro pfipad, Ze si nevite rady s originalnim darkem. Svéfte nam na
recepci svoje individualni pfani a my vdém nabidneme dérkovjr voucher
presné podle vasSich predstav.

» www.restauracecolumna.cz

Delikatesy
s francouzskym Sarmem

Paloma Pruhonice
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©V cukrdrné Paloma vés ¢eka zcela nova nabidka francouzského peciva, véetné
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| chausson aux pommes, palmiers a travel cake ve tfech lahodnych va-

riantach: citronové, ¢okoladové a dynové. K tomu jsme rozsifili sortiment chleba,

pridali jsme ,baby“ verzi oblibeného zZitno-pSeni¢ného kulatého chleba

a nyni nabizime i toastovy chléb a klasickou francouzskou brioSku. Ato neni

vSe! V nasi restauraci vam v listopadu naservirujeme svatomartinské menu s autentickym
francouzskym Sarmem. Prejeme vam dobrou chut a chvile plné gastronomického potéseni!

» www.palomapruhonice.cz
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FRANCOUZSKE
BABY KURATKO S HOUBAMI,
KURECIM JUS, OPECENOU
HLAVKOVOU KAPUSTOU
A HROZNOVYM VINEM
4 porce

SUROVINY:
4 kusy vykosténych baby kufatek
sal
pepr
15 g mdsla
50 g cibule
50 g mrkve
50 g rapikatého celeru
3 bobkové listy
5 kuli¢ek nového koreni
5 kulicek celého pepre
hroznové vino
1 litr vody
80 g lisek
80 g hribii
80 g hlivy kralovské
1 kus Salotky
5 g hladkolisté petrzelky
Stdva z pllky citronu
4 listy kapusty

POSTUP:
Kuratka
Kuratka vykostime a kosti déme
péct do trouby na 160 °C
na 1 hodinu. Vykosténa kufatka
osolime, opepfime a zabalime do
rolady. Tu obalime potravinarskou
folii a radné utdhneme. Vafime
v pafe na 65 °C po dobu 1,5 hodiny.
Hotova kuratka po uvareni zchladi-
me v ledové vodé. Odstranime félii
a opeCeme na panvi dozlatova. Poté
jeste vlozime do trouby na 200 °C
a peCeme 7 minut. Maso pak necha-
me lehce odpocinout a rozkrojime.
Omacka
Mezitim si nakrajime zeleninu
na tenké platky a opeceme v hrnci
dozlatova. Pridame nové korenti,
bobkovy list a cely pepf. VloZzime
opecené kosti, podlijeme vodou
avarime cca 1 hodinu. Precedime,
lehce zredukujeme a zjemnime
maslem, dochutime soli a pfidéame
hroznové vino.

Houby
Houby ocistime a nakrajime

na malé kousky, v panvi si na masle

opeceme Salotku nakrajenou na
malé kosticky, pfidame houby, lehce

opeceme, zakapneme citronovou
$tavou, osolime a pridéme nakraje-

nou petrzelku.

Kapusta
Kapustu rozdélime na jednotlivé
listy a odkrojime stfedovy kostal,
spafime ve vrouci osolené vodé
cca 30 sekund a poté hned zchladi-
me v ledové vodé, osusime a opece-
me na masle.

Pfejeme dobrou chut!

Husickou
to jen zacCina...

Pumpa Prithonice

Listopad na Pumpé Prahonice je spojen s tradici svatomartinské hu-
Siéky, takZe se urcité stavte a ochutnejte! Ale to neni zdaleka vse, co pro vas
chystame. V prosinci pfipravujeme lahodné vanocni pochoutky vcet-
né nasi Stavnaté vanocky, vyborného domaciho cukrovi
a vajecnaku ze slaného karamelu. Dulezité je, 7e vie, co poda-
vame, je délané s laskou a s tou nejvétsi péci, zkratka jako doma. Prijedte se
presvédcit na vlastni chutové poharky!

» www.pumpapruhonice.cz

Vanocni take away

Café Columna

Jetotady! Od 14. listopadu startujeme objednavky vanoc-
niho take away. Mizete se tésit na tradicni lahddky: vytecné Helencino

cukrovi, vanoc¢ku. Aby toho nebylo mélo, ve vanoc¢ni nabid-
ce naleznete také vynikajici Marianovu Skvarkovku, lahodné
nakladané s;'rry, které jsou specialitou zastupce Séfkuchare Martase,
a samoziejmé si mizete objednat i leto$ni vymazlenou verzi nej-

lepsi pastiky nebo vajecnidku, kterou pro vas nachystd sam
séfkuchar Mira Lojda. Nezapomenite své objednavky udélat vcas, abyste si
mohli v klidu uzivat svatecni atmosféru.

» cafe.restauracecolumna.cz

Adventni ¢as
s Mikulasem

Resort Capi hnizdo

| letos jsme obdrZeli nebeské hlaseni, Ze nas navstivi Mikuléé, Cert
a andeél. Ur¢ité u toho nesmite chybét ani vy a vase ratolestil Udélejte si
Cas 2. prosince a zarezervujte si v€as misto, kapacita je totiz
omezena.

«13:00-14:00 Pekelna kocarova
jizda Kryta jizdarna na agro
dvore se stane pfistavaci
dréhou pro Certa, Mikulase
a andéla. Soucasti
programu je i vodénina
koni ¢i ponikovi.

+ 14:00-15:30 Certovské
dilnicky pro Sikovné
rucicky
Vyroba mikulasské
a adventni ozdoby v Ekocentru

*14:00-16:30 Lounge s vlni
svareného vina a drobné adventni
obcerstveni

« 15:30-16:30 Zivy betlém

« 16:30 Rozsviceni vanocniho stromu

+16:45-19:00 Mikulasska nadilka primo na vasem pokoji

+19:30 Pohadka na dobrou noc na ¢erveném baru

Cena programu: 1300 K¢/dité

Rezervace je nutna predem. TéSime se na vas!

» www.capihnizdo.cz




