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Obecni urad.

Na schtizi OZ 16.1.2024 byly schvaleny tyto body.

—_

. Plnéni rozpoctu k 31.12.2023.

2. Zpracovani zadosti o dotaci Rozvoj infrastruktury na
vodovody — subjektu Voda CZ, s.r.o

3. Vyhlaseni vybérového rizeni na ¢innosti zahradnika.

4. Uzavieni smlouvy s pecovatelskou sluzbou mésta
Lazné Bélohrad na zajiSténi zavozua obédu.

QR Platba

Poplatky za psy a odpad

Pripominame, Ze je do 28. iino-
ra 2024 potfeba zaplatit poplatek
ze psu a poplatek za odvoz ko-
munalniho odpadu. Jejich vysi
zjistite u pani Kopysové
v obchodé nebo dotazem na
obecni e-mail:
obec@sarovcova-lhota.cz

Skoleni prvni pomoci

SDH Sarovcova Lhota si Vas dovoluje pozvat na Skoleni
prvni pomoci spojené s praktickymi ukazkami. Skoleni se
bude konat 25. inora 2024 od 17 hodin v Obecni hospodé.
Skolitelem je pan Martin Kubon, zachranaf hotfického
HZS. Vstup zdarma. TéSime se na Vas.


mailto:obec@sarovcova-lhota.cz

Skoleni fidicu

Ve stfedu 21. Gnora 2024 se bude konat od 18 hodin
v obecni hospodé Skoleni fidici motorovych vozidel. Za-
jemci o toto Skoleni se prihlaste do 16. tinora v obchodeé
nebo v hospodé. Skoleni je pro obcany a chalupate ze SL
zdarma. Prijdte si poslechnout co je vSe nové v pravidlech
SP a na cestach od doby, kdy jste ziskali ridicské opravneé-
ni. O datumu S§koleni budete jesté informovani SMS-kou.

Vodovod

V patek 9. tnora probéhne oprava vodovodniho fadu.
Z tohoto duvodu bude pravdépodobné v dobé mezi 15 a 17
hodinou uzaviena vodovodni vétev, ktera napaji veétSinu
obce. V provozu zustane ,Kocarkova ulice“ a domy od stu-
danky pod Pourovymi smérem ke kravinu. Jedna se o
drobny unik a oprava by tak nemeéla byt vétSiho razu. Dé-
kujeme za pochopeni.

Zahradnik

Obec Sarovcova Lhota vyhlasuje pracovni nabidku na
pozici zahradnik. Napln prace je udrzba zelen€, seCeni tra-
vy travnim traktorem, prace krovinofezem, plotostrihem a
chemicka ochrana chodnikti. Platové podminky: Se zajem-
cem bude uzaviena dohoda o provedeni prace do 300 ho-
din za rok se mzdou 150,- K¢/hod. cCistého po zdanéni.
Nastupni termin je 1. dubna 2024. Uzavérka zadosti je 11.
brezna 2024 v 18 hodin. Své zadosti na tuto pracovni na-
bidku dejte v obalce do poStovni schranky na Obecnim
urade.



Karneval

V sobotu 16. brfezna 2024 se bude konat od 20 hodin
v Obecni hospodé Maskarni karneval. Timto zveme vSech-
ny k hojné ucasti a znovuobnoveni tradice ve Lhote.
K hudbé a tanci hraje Filip Kopysov. SoutéZz o nejoriginal-
néjsi a nejhez¢i masku. Prijdte se pobavit a zaskotacit si,
radi vas uvidime.

Ohlédnuti za masopustem

V sobotu 3. tinora se uskutecnil masopustni privod spo-
jeny s ochutnavkou zabijackovych specialit v Obecni hos-
podé. Celkem se zucastnilo 90 lidi, z toho asi 50 masek,
které se za doprovodu kapely Nou-bend, jedouci v cele na
hasicském voze, vydali na cestu obci. Celkem byly 4 za-
stavky, prvni hned u Vichovych, pak u Kyncld, u Vonkt a
posledni u Knézacku. VSichni se vzorné postarali o pohos-
téni masek, za coz jim patfi velky dik. Zabava dale pokra-
covala v hospodé, kde si vSichni zucastnéni mohli po-
slechnout od pana Hnyka Podkrkonos$ské poudacky do-
provazené hrou na flaSinet a poté uz byla volna zabava,
kdy k tanci a poslechu hrala jiz zminéna skupina Nou-
bend z Lazni Bélohradu. Jesté jednou dékujeme vSem, kte-
fi se podileli na pfiprave celé akce a budeme se tésit na
hojnou ucast i v pfiStim roce.

Hasic¢sky bal.

V sobotu 17. Unora porada SDH v Obecni hospodé
Hasi¢sky bal. Za pripadné sponzorské dary do tomboly
pfedem dékujeme. Muzete je prinést ve stredu nebo v pa-
tek pred balem do hospody.



Recept do kalendafe

V poradi druhy recept si pripravil Jan DobeS, a to na
Masovou hasi.

Co budeme potrebovat: 0,5 kg veprového masa vareného
nebo (lépe) peceného, 250 ml masového vyvaru, 3 rohliky,
1 cibuli, sadlo, majoranku, ¢esnek, sul a pepr.

Rohliky nakrajime na kostky a zalijeme vyvarem (lze na-
hradit kostkou Masoxu), ktery se okamzité vsakne do roh-
likta. Najemno nakrajenou cibuli orestujeme na 1zici sadla.
Maso (zbytky z pecené nebo vareného masa) nakrajime na
mensi kousky a smichame s namocenymi rohliky, opece-
nou cibuli a rozmixujeme (rozkutrujeme) na jemnou celist-
vou ka$i. Jakmile je smés promichana, tak pfidame dle
vlastni chuti majoranku, cesnek sul a pept a opét duklad-
né promichame, aby koreni smés dobfe ochutilo. Vlijeme
do zapékaci misy a peceme dozlatova asi 30 az 40 minut.
Podavame s varenym bramborem a kyselou okurkou nebo
cervenou fepou.




