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Silvestrovské pohosténi

Chutovky

Rik4 se jim vét$inou jednohubky, protoZe jsou to malé kousky peciva, které jsou oblozené
nejruznéjsimi pomazankami, syry, rybami, masem, uzeninami zeleninou, ale i ovocem Zéklad vsak
muze tvorit i syr nebo zelenina.

Pestré syrové chutovky

400 g eidamu, ementdlu nebo goudy, 2 IZicky mleté papriky, 1 IZicka kari koreni, 1 IZicka nadrobno
nasekané petrzelky, bobule vinnych hroznti, dilky mandarinky, pldatky bandnu, redkvicky, zelené okurky,
kapie

Platky syra o sile asi 1 a pul cm nakrajime na pravidelné kostky. Koreni a petrzelku nasypeme na samostatné
talirky a kousky syra v nich obalime. Na paratka pripichujeme k syru kousky ovoce nebo zeleniny tak,
abychom vytvorili co nejvic barevnych kombinaci.

Zeleninové chutovky

1/2 salatové okurky, 1 mrkev, 2509 tvarohu, 1/2 cervené papriky, 2 strouzky ¢esneku, rajce, zelend
petrzelka, paZitka

Okurku a mrkev omyjeme a mrkev jesté oSkrdbeme. Takto pripravenou zeleninu nakrajime na platky o sile
zhruba 5 milimetr@. Papriku nastrouhdme na hrub$im struhadle a smichdme s polovinou tvarohu. Cesnek
prolisujeme a smichame s druhou polovinou tvarohu. Pripravené tvarohy muzeme popripadé dochutit soli,



peprem Ci libovolnymi bylinkami. Na talit nasklddame na kolecCka pokrajenou zeleninu, na kazdy platek
dédme 1zZicku ochuceného tvarohu, nazdobime kouskem rajcete, zelenou petrzelkou nebo nasekanou pazitkou

Na jednohubky muzeme pouzit libovolnou zeleninu i libovolné ochucené tvarohy, posypat jesté strouhanym
syrem a podobné.

Chlebicky

Nikde jinde ve svété nenajdete tyto chutné lahtidky, jsou opravdu specialitou Ceské (a také diky vice nez
sedmi desetiletim spolecného souziti Slovenské) republiky. Variaci je nescetné, jen si musime pamatovat, ze
oblozeny chlebicek by nemél byt prilis vysoky, Spatné se totiz konzumuje. Navic nékteré doplinky mohou
z takového chlebicku padat.
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salamu, vejcem, okurkou a cervenou paprikou, ozdobené snitkou petrzele Moznd budou tvorit
zéklad vasi misy s chlebicky, ale jisté zachutnaji i nékteré dalsi variace:

Oblozené chlebicky s krenovou majonézou

10 platki bilé veky, 100 g mékkého saldmu, 100 g majolky, 4 1Zice strouhaného krenu, citrénova Stava, 1
rajée nebo sterilovand kapie, stil

Saldm nakrdjime na nudlicky, smichdme s majolkou, citrénovou stdvou, mirné osolime, priddme jemné
strouhany ki'en a dobre promichame. Pripravenou smés rozetreme vidlickou na platky veky, ozdobime dilky
rajcete nebo prouzky kapie.

Chlebicky s nivou

Celozrnnd bageta, 150 g mdsla, ( mize byt i ptil na pul s lucinou nebo tvarohem), 150 g nivy, 100 g tvrdého
syra, sterilované okurky, zelend petrzelka

Maéslo dukladné utfeme s nivou, ochutime sladkou paprikou. Platky veky namazeme maéslem, smés
nastrikdme nebo navrsime ozdobné kolem dokola platku. Vnitrek naplnime kupickou strouhaného syra.
Prizdobime snitkou petrzelky a véjirkem sladkokyselé okurcicky.

Slané pecivo

Jisté znate velké mnozstvi nejruznéjsSich smazenych bramburkd, slanych ty¢inek, krekria. Samozrejmé na
stolech na Silvestra jisté nebudou chybét. Ale pro¢ se nepochlubit i vlastnoru¢né upecenym slanym
pecivem? Polotovar (listové tésto) nam jisté domaci i hosté odpusti, kdyz se stane zdkladem zajimavé
pochoutky.

Skvarkové placicky
250 g polohrubé mouky, 60 g skvarkii, 80 g sddla, 1 Zloutek, stil, 1/16 1 mléka, 10 g drozdi

Skvarky drobné usekdme, smichdme se sadlem, zloutkem, priddme vzesly kvasek z vlahého mléka, drozdi a
Spetky cukru, priddme mouku, osolime a vymichdme tésto. Na vale posypaném hladkou moukou vyvalime asi
1 cm vysoky plat, vykrajime placicky, které ozdobime nozem do miizky a potieme rozslehanym bilkem



smichanym se 1zici mléka. PeCeme doruzova v nepredehraté troubé, aby mohly nakynout.

Obdoba: misto Skvarku priddme nasekané a vymackané kyselé zeli a vytvorime zelné placicky.
Pizza trojhranky

1 chlazené nebo mrazené listové tésto, 2-3 IZice rajského protlaku, cerny pepr, 2 IZice suseného oregana,
125 g mozzarely nebo tvrdého syra

Listové tésto vyvalime, nakrajime trojhranky, které rozlozime na plech vylozeny pecicim papirem. Potreme
trochou rajského protlaku, poklademe mozzarelou nebo syrem, posypeme soli, (v pripadé, Ze pouzijeme
tvrdy syr, nesolime!) peprem a oreganem a dadme na cca 10 minut péct do trouby predehraté na 175°C.

Zapecené parecky

1 chlazené nebo mrazené listové tésto, 10 videriskych pdrki, 2 az 3 IZice ostré horcice, 2 az 3 IZice rajského
protlaku, ¢erny pepr, zelend petrzelka, 75 g strouhaného tvrdého syra

Tésto vyvalime a nakrajime na 10 stejné Sirokych pruht. Na kazdy kus polozime napri¢ 1 nozicku parku,
potreme horcici a rajskym protlakem. Omytou a osusenou petrzelku jemné nasekdme a smichdame se syrem.
Trochu syru nasypeme na parky. Parky zabalime do platkl tésta, rolky polozime $vem doll na plech.
Posypeme zbyvajici syrovou smési. Balicky peceme cca 15 minut v troubé predehraté na 175°C.



