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Oblozeny chlebicek k Vanocum prosté patri

Legendarni chlebicky opévuji nejenom jejich mlsni milovnici, ale dokonce si vyslouzily i svou vlastni pisen.
Bratri Ebenové poskytuji vycet nejoblibenéjsich chlebicku ve stejnojmenném songu z roku 2008. V
chytlavém textu je symbolicky nazyvaji pohrobky vCerej$ich svatkl a nejde nez s nimi souhlasit. Provazi ndas
od krtin az po kar a ackoliv vzdy opévujeme Cerstvé potraviny, ruku na srdce - druhy den je chlebicek
vzdycky o néco lepsi, lehce okoraly, ale skvéle ulezely.

Tradicni cesky pokrm

Vétsina ¢tenaru jisté slySela o proslulém lahudkarstvi Jana Paukerta, které bylo otevieno v Praze
roku 1916. K vyrobé prvniho chlebicku ho tdajné inspiroval pritel, malir Jan Skramlik, ktery potreboval
vhodné obcerstveni pro svou umeéleckou praci. Paukert mu sice serviroval vynikajici amuse bouche - tedy
jednohubky, ale pro Skramlika byly prece jen prili§ malé. Odtud byl jen krucek ke kalorické bombé, jakou
zname z dnesnich rodinnych seslosti.

V proslaveném lahtudkarstvi se pred vice nez sto lety servirovaly takové dobroty jako chlebi¢ky s krali¢i
pastikou, lanyzi, humry nebo rac¢im salatem. Ne nadarmo ho proto navstévovaly nejvétsi hvézdy prvni
republiky. Abychom si ale neprivlastiovali objev Ameriky, nutno pripomenout vstupni iniciativu Lorda
Sandwiche a samotného Napoleona, kteri pro své ,zaneprazdnéni” obloZzené pecivo zboznovali.

BoricCi chlebickovych norem

Konzervativni , chlebickari” si samozrejmé nenechaji vymluvit, ze spravny ¢esky chlebicek by mél byt



vyrobeny podle tradi¢nich norem z veky a presné danych ingredienci. OvS§em nabidka lahtdkarstvi je jasnym
dukazem toho, ze se Cesky unikat od tohoto stereotypu odkléani. Nic proti klasickym chlebi¢ckiim vyzdobenym
bramborovym nebo lahtidkovym saldtem, Sunkou, varenym vejcem a majonézou, ale prece jen trendy zdravé
vyzivy mifi jinam.

Krome veky je tedy mozné objednat chlebicky z zitného nebo celozrnného chleba ozdobené
zeleninovymi a lusténinovymi pomazankami (cizrnova, z cervené repy a krrenu, avokadova, z
peceného cesneku a mnohé dalsi), coz je skvéla varianta pro vegetariany a vegany. Staci ozdobit
Cerstvou zeleninou nebo bylinkami a chutné obcerstveni, po kterém nebudete trpét vycitkami svédomi, je na
svéteé.

Pokud patrite mezi vyznavace masité stravy, urcité zkuste pripravit chlebicky s pecenym rostbifem
dozdobené domaci studenou horcicovou majonézou. Vynikajici jsou i chlebicky s platky peceného
krutiho masa na bramborovém salatu. Neni-li vam cizi chut ryb, pripravte pro své hosty chlebi¢ky sréme
fraiche, sardinkami nebo anc¢ovickami, ozdobené vajickem a kirupavym polnickem. Kucharské fantazii se
zkratka meze nekladou.

»Home made chlebicky”

Zakladem uspéchu jsou tenké platky cerstvého peciva a jeho prvni vrstva. Natrit ji muzete
,obyCejnym méaslem*”, pomazankovym maslem, nejruznéj$imi pomazéankami na bazi syra nebo tvarohu
(Cesnekova, budapestskd, z plisniovych syrt). Pokud méa byt jednou z dominantnich ingredienci, nenatirejte ji
nozem, ale pouzijte cukrarsky sacek. Diky nému vytvorite na chlebicku krasnou strukturu a dostanete
ostatni ingredience do vysky. Kapitolou samotnou jsou chlebicky se saldtem, kde hraji prim bramborovy a
lahtidkovy. Pokud nemate ¢asu nazbyt, pripravte jako podklad jen rychly vajickovy salat.

Poté uz je otazkou chutovych bunék, jaka ozdoba bude nasledovat.Jednotlivé chuté by spolu mély
dobre ladit a lahodit oku i mlsnému jazycku. Uzeniny i syry nechte nakrajet na tenké platky. Budou se 1épe
tvarovat a nehrozi, ze se polamou. Muzete je stocit a naaranzovat, abyste odliSili chlebicek od obyc¢ejného
oblozeného chlebu.

Aby hrél chlebicek barvami, pridejte cerstvou nebo nakladanou zeleninu. Kromé klasické cervené
papriky a kyselych okurek mizete pouzit i Stiplavé kapary, nakladané cibulky, olivy nebo suSené rajcata.
Velky boom zaziva domaci kratce nakladana zelenina (pickles). I ta muze bajecné dochutit méné vyrazné
suroviny. Pokud vam nejsou cizi pikantni chuté, pridejte trochu wasabi, japonského kienu. Jedine¢nou chut
dodaji listky rukoly, rokety a polnicku.

U syrovych chlebicka by nemély chybét drcené orechy a seminka.V nouzi udéla skvélou sluzbu i

spravné koreni - treba Cervenda paprika, kterd nejenom ochuti, ale chlebicek i krasné dobarvi. Mate-li v
kuchyni cerstvé bylinky, pridejte tésné pred podavanim kousek petrzelky nebo pazitky a nikdo nebude

pochybovat o tom, Ze vaSe chlebicky dychaji Cerstvosti.

Vyzkousejte nase chlebicky:

Chlebicek s pestem ze susenych rajcat

SusSend rajcata smichame v mixéru s cesnekem, ¢erstvou bazalkou, piniovymi nebo kesu orechy, olivovym
olejem, soli a peprem. Dobre rozmixujeme. Platky svétlé bagety nechame chvili zaschnout ve vyhraté troubé



nebo pod grilem, potfeme je rajcatovym pestem, priddme kapary, nasekané ¢erné olivy a hoblinky
parmezanu. Ozdobime cerstvou roketou nebo rukolou.

Rajcatovy chlebicek s balkanskym syrem

Platky veky potreme pomazankovym maslem, poklademe platky Cerstvych rajcat, posypeme najemno
nastrouhanym balkanskym syrem. Ozdobime najemno nakrajenou cervenou cibuli a ¢erstvou bazalkou.

Chlebicky s kozim syrem a orechy

Platky zitného nebo celozrnného chleba nechame lehce opéct na panvi. Potreme je cesnekem, pridame
platky polomékkého koziho syra, nasekané orechy nebo orestovana seminka (slunecnicova, dynova), lehce
osolime a opeprime. Dle chuti mizeme ozdobit brusinkami nebo jemné nastrouhanou pecenou ¢ervenou
repou.

Chlebicek s vajickovou pomazankou

Z varenych vajec, majonézy, najemno nakrajené cibule, soli a pepre vytvorime vajickovou pomazanku.
Namazeme ji na platky veky nebo trojhranky toastového chleba, ozdobime platkem debrecinky nebo jiného
meékkého salamu, platkem okurky a rajcete, polnickem a posypeme najemno nasekanou pazitkou.

Vajickové chlebicky s majonézovym prelivem

Majonézu zredime ldkem z okurek, pridédme sul a pepr dle chuti, smichdme s vychladlou Zelatinou. Podle
potreby muzeme trochu naredit mlékem. Platky veky poklademe bramborovym saldtem, polovinu ozdobime
varenym vejcem, druhou polovinu platkem Sunky a syra. Prelijeme majonézou, dozdobime platkem
naklddané okurky, kouskem kapie a Cerstvou petrzelkou.



