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Sezodna venkovnich akci se rozjizdi
na plné obratky, a co si budeme
povidat, vynikajici nabidka jidla

a perfektni servis jsou klicem
k Uspéchu kazdého takového
eventu. Co pravé planujeme?

Napfiklad polni dny a rodinny den ° , ,
na Capim hnizdé. Také nejvétsi P t G 1 t
zemedélska udalost roku, Zemé rOS Or & r]. O b aC]. p ar y
Zivitelka v Ceskych Budéjovicich, y, y, v y,

spada do naseho portfolia. V ramci " 7’ O" re kab ate ‘ 7 e O

cateringu jsme pfipraveni poskytnout n m n m r u u
Klienttim to nejlepsi, zajistujeme

sluzby Sité na miru konkrétni akci.

Diky profesionalité a zkusenostem SOkO]_OVI]_a Prﬁhonlce ReStaurace COluml’la
vime, jak z kazdé udalosti udélat
nezapomenutelny zaZitek pro vsechny Podkrovni prostory Gourmet Clubu Greni- V Columné odstartovala grilovaci se- ;
pritomné. Nabidka je opravdu er prosly rozsahlou rekonstrukci a mo- z6na! Prijdte ochutnat nase la- (
pestra a troufnu sifict, ze umime dernizaci. Diky rozsifeni kapacity hodné domaci klobas-
uspokojit jakykoliv pozadavek. pojmou Vétsl pocet hostll a na- ky salsiccia, které jsou
prosté neodolatelné. Letni
novinkou a hitem
je skvéla porchetta

Jsme presvédceni, ze pokud se pro bizi jesté prijemnéjsi prostiedi

nas rozhodnete, budete po vsech
plnéna Cesnekem -
tu musite také vyzkouset!

pro vase specialni udalosti.
strankach spokojeni.
Stavte se na drink

At uz planujete svat-
auzijte sivSechny gri-

nase nové prostory
spéji k jesté lepsi atmosfére. Vérime, ze né chuti. Nezapomenite si rezervovat

Preji vsem krasné [éto! bu, oslavu narozenin
vam zaru¢i maximalni
spokojenost. Moderni design lované lahtdky, pripra-
se vam u nas bude libit a Ze se k ndm budete misto, at vam nic neunikne. TéSime se
radi vracet. Prijdte a presvédcte se sami o Urovni nasich sluzeb a komfortu prostredi. navas!

nebo firemni akci,
interiéru a vylepsené vybaveni pfi- vené s laskou a citem pro vybra-
» www.sokolovnapruhonice.cz » www.restauracecolumna.cz




Neodolatelné
snidané

Café Columna

Snidané v Café Columna uz znate a vite, ze nase Jitka pfipravuje opravdu nej-
lepsi vejce Benedikt Siroko daleko. Ale tusili jste, Zze mame v nabidce i sladke
snidan¢? NaSe vafle s jahodami nebo bandnem jsou fakt ne-
odolatelné! Tak se zastavte a osladte si rano. Uréité si pochutnate, nacerpa-
te energii a odchazet budete naladéni na superden...

» cafe.restauracecolumna.cz

Tankovani
s bonusy

Pumpa Prithonice

Pumpa Prihonice nabizi nejen tankovani pohonnych
hmot a nabijeni pro elektromobily. zakaznici si zde
mohou vychutnat vyborné snidané a obédy z prvo-
tfidnich surovin. v nabidce mame také domaci pecivo,
samoziejmé denné cerstvé upecené. Bohaty sortiment zahrnuje
rtizné druhy potravin a népojii. Zajimavosti je gril Rotisol,
na kterém pripravujeme lahodna jidla pfimo pred oc¢ima zakaznikd.
Tento koncept zarucuje vysokou kvalitu nabizenych pokrm(. Tak brzy
na vidénou na Pumpé! @

» www.pumpapruhonice.cz

Pro milovniky
golfu

Capi hnizdo

9jamkové hfisté na Capim hnizdé ma PAR 28. Z toho 8 jamek PAR 3 a jednu jam-
ku PAR 4. Délka tfiparovych jamek se pohybuje od 61 do 150 metr(. Nejnaroc-
néjsi a zaroven nejkratsi jamka hfisté (61 m) se hraje pres bunkr a vodni plochu.
N4s ¢tyfpar se mize pochlubit dvéma bunkry a rafem po
celé délce 225 metr.

Celkovy design hfisté je citlivé zasazen do okolni malebné krajiny. Kazda jamka je
navrzena tak, aby méla velka travnata odpalisté zvlast pro muze a zvlast pro zeny,
kvalitni fervej a clenité, velké a rychlé greeny.

Hristé je jako stvorené pro zacinajici hrace, seniory, rodiny s détmi, ale na své si
prijdou i zkuseni golfisté. Je plné znormované i pro profesionalni golfové turnaje.
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Vladimira Rotta

séfkuchar Pumpy Prihonice

ZLOUTKOVE VENECKY
Z ODPALOVANEHO TESTA
cca 20 kusu

SUROVINY
NA ODPALOVANE TESTO:
375 g hladké mouky
8vajec

250 ml mléka

250 mlvody

125 g masla
spetka soli

SUROVINY
NA ZLOUTKOVY KREM:

480 ml mléka

20 ml rumu
40 g kukuri¢ného skrobu (nebo
pudink v prasku)

120 g Zloutkii
5 g vanilky
60 g masla

POSTUP:
Mléko s vodou nalijeme do hrnce,
pfidéme maslo a privedeme k mir-
nému varu. Pfidame stl a hladkou
mouku. Za stalého michani odpalime
tésto. Nesmi se ndm lepit na stény
ani nadno hrnce. Tésto nechame
zchladnout a pfendame do robota,
postupné zapracujeme vajicka. Tésto
prfendédme do cukrarského sacku
s ozdobnou Spic¢kou. Na plechu vy-
lozeném pecicim papirem vytvorime
vénecky. VloZime je do trouby vyhraté
na 240 °C a ihned stahneme teplotu
na 220 °C. Kdyz vénecky nabydou
na objemu (za cca 10-15 minut),
stahneme teplotu na 180 °C a vénecky
dopeceme dozlatova. Vytdhneme je
z trouby a nechdme vychladnout.
Na krem smichame vsechny ingredi-
ence a za stalého michani je pfive-
deme k varu. Radné provafime (asi
2-3 minuty). Poté krém prikryjeme
potravinovou félif a vychladime. Po
vychladnuti jej proslehame dohladka
avmichadme do né&j 150 g mékkého
masla. Kremem naplnime sacek
s hvézdicovou Spickou.
Vychladlé vénecky podélné prekroji-
me, na spodni ¢ast véneckd nane-
seme krém a preklopime horni ¢ast.
Nakonec pocukrujeme.

Prejeme dobrou chut!






