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Silvestrovske pohosténi za hodinu! Rychle,
jednoduché a pritom delikatesni

Nez s pripravou silvestrovského menu zacnete, zkuste zjistit, jaké chuté
vasi hosté maji a promyslete si, jak silvestrovské pohosténi skloubit s...

Vanocni svatky jsou plné shonu, navstév, vyletu, jidla i piti. Dlouhy tyden vanoc¢nich oslav
zavrsuje Silvestr. Pokud mate letos na starosti silvestrovské pohosténi, ale nechcete
v kuchyni travit dlouhé hodiny, jisté vyuzijete nase tipy na rychlé obcerstveni pro navstévu.
Priprava celého menu vam nezabere vice nez hodinku. Pri pohledu na vonavou bruschettu
s rajCaty nebo nadychanou pomazanku z avokada a luciny by pritom rozhodné nikdo
nepoznal, Ze jste pripravam vénovali tak kratky cas!

Silvestrovské pohosténi si predem promyslete

Nez s pripravou silvestrovského menu zacnete, zkuste zjistit, jaké chuté vasi hosté maji a
promyslete si, jak silvestrovské pohosténi skloubit s alkoholem. Milovnici piva oceni mastné
slaninové jednohubky, leh¢i jednohubky k vinu vasim hostim zachutnaji, at uz je budou
konzumovat k vinum bilym ¢i ¢ervenym. Bruschetta s rajcaty, plnéné zampiony nebo pomazanka
z avokéda a luCiny urcité prijdou vhod vSem, kteri maji dost svatecniho nacpavani. Z nasi nabidky
receptl si urcité vyberete a celé silvestrovské pohosténi stihnete nachystat do hodinky.



Jednohubky k vinu 4x jinak

Plna chut vina se nejlépe rozvine, kdyz kazdy lok prolozite soustem slané pochutiny. Obménte
tradiCni silvestrovské pohosSténi a nabidnéte svym hostim originalni jednohubky k vinu. Vyberte
si z nasi nabidky, které jednohubky pripravite. Klidné vyrobte vSechny a mate zaruceno, Ze si kazdy
host vybere to, co mu chutna. Urcité jednohubky k vinu pripravte v dostate¢cném mnozstvi - pri
popijeni dobrého vina mizi opravdu rychle.

Kanapky se susenymi rajcaty

» Tmava bageta

e Niva

e Rukola

» SuSena rajcata v oleji

Susenad rajcata nejprve nechte okapat a pokud jsou nalozena v celku, rozkrojte je podélné na platky.
Bagetu nakrajejte na pulcentimetrova kolecCka, lehce zakdpnéte olejem z rajcat. Na platek bagety
natrhejte trochu rukoly, na ni polozte platek rajcete a ozdobte hoblinami nivy.

Jednohubky s prosciuttem a susenymi Svestkami

e Bageta nebo ciabatta

e Prosciutto nebo jina susena Sunka
* Olivovy olej

» Susené Svestky

e Rukola

Pecivo nakrajejte na platky, které lehce potrete olivovym olejem. Na ciabattu hezky naaranzujte
prosciutto a ozdobte listky rukoly a suSenou $vestkou, kterou k jednohubce muzete pripichnout
paratkem, aby lépe drzela.

Zapecené kanapky s brusinkami

¢ Bageta

e Hermelin nebo jiny syr hermelinového typu

e Kompotované brusinky nebo brusinkovy dzem
* Piniové orisky

Bagetu nakrajejte na platky, pokryjte platky hermelinu a dejte zapéct do predehraté trouby na 5
minut pri 200 °C. Mezitim piniové oriSky nakrajejte na kousky. Zapecenou bagetu pak jen prelijte
brusinkami, posypejte orisSky a podavejte.

Okurkové jednohubky s lososem

* 100 g uzeného lososa

e Citréon

¢ 180 g zakysané smetany
 Salatova okurka

Nakrajejte uzeného lososa na kousky, smichejte ho se zakysanou smetanou a dochutte soli, peprem a
citronovou stavou. Okurky nakrajejte Sikmo na asi centimetrové platky, na které dejte pripravenou
pomazanku. Ozdobte kouskem citronu a kouskem petrzelky nebo rukoly.



Originalni slaninové jednohubky k vinu i pivu

Jednohubky - to neni vzdy jen pecivo s pomazankou a kouskem masa ¢i syra. Vyzkousejte lahodnou
kombinaci slaniny zapeCené se susenym ovocem. Slaninové jednohubky k vinu ¢i pivu sice nejsou
nejdietnéjsi, zato ale prinasi primo explozi chuti.

Svestky pecené ve slaniné

e 15 az 20 platka slaniny
e 7 az 10 platku slaniny

SusSené Svestky zalijte horkou vodou a nechte asi 15 minut macet. Slaninu nakrajejte na platky a
omotejte svestky, vSe zajistéte paratky. Pripravené jednohubky pecte asi 10 minut v nahraté troubé
nebo opékejte na panvi, dokud slanina neni krupava.

Datle s mandli ve slanine

e 15 az 20 mandli
e 15 az 20 datli
o 7 platku slaniny

Vypeckované datle naplnte mandlemi, omotejte platkem slaniny a zajistéte paratkem. Pecte v troubé
predehraté na 200 °C asi 15 az 20 minut, dokud slanina nebude krupava.

Silvestrovske pohosteéni i pro vegetariany

Pomazanka z avokada a luciny

Pomazanka z avokada a luciny patfi k lehkym jidlum, jak na pripravu, tak na snadné traveni. Po
vanocnich svatcich plnych jidla ji vasi hosté urcité oceni. Navic pomazanka z avokada a luciny
krasné vase silvestrovské pohosténi prozari svou barvou.

e 200 g luciny

e 1 zralé avokado

4 Cervené cibule

o Stava z pllky limetky

Avokédo rozpulte a vydlabejte z néj duzinu. Rozmackejte ji vidlickou a smichejte s luCinou. Pridejte
nadrobno nakrajenou cibuli a limetkovou $tavu. Dochutte soli a peprem, milovnici palivych jidel
mohou pridat kousky chilli papri¢ek. Pomazanka z avokada a lucCiny skvéle chutna jako dip k nachos
nebo bramborovym lupinkiim, miZete ji ale také natrit na platky bagety a ozdobit kouskem rajcete.

Bruschetta s rajcaty

Podobné jako pomazanka z avokada a luciny, ani bruschetta s rajcaty vas travici systém prilis
nezatizi. Vyvazena chut rajcatového concassé oslovi vSechny - od vegetariana az po milovniky
masa - a proto s timto silvestrovskym pokrmem rozhodné neslapnete vedle.

e 4 velka rajcata

¢ 1 bageta

o Cerstva bazalka
¢ 1 Cervena cibule



e 1 strouzek Cesneku
e Olivy
* Olivovy olej

RajCata nakrajejte na drobné kousky, stejné jako cibuli. VSe smichejte dohromady i s nasekanou
bazalkou. Pridejte utfeny cesnek, dochutte soli a peprem. VSe dukladné promichejte a zakdpnéte
olivovym olejem. Bagetu nakrajejte na silngjsi platky a lehce ze vSech stran osmahnéte na malém
mnozstvi rozpaleného olivového oleje. Na jesté teplé bagetky navrstvéte rajcatovou smés, ozdobte
olivami a podavejte.

Zapecené zampiony

Tabuli plnou masa, syru a pomazanek skvéle doplni a ozvlastni zapecené zampiony. Skvéle
chutnaji teplé i studené a jejich priprava neni naro¢na a suroviny a zabere vam jen chvilicku.

e 20 mensich zampiona

250 g luciny

2 Izice bazalkového pesta

2 strouzky Cesneku

25 g strouhaného parmazanu
Olivovy olej

Lu¢inu smichejte s pestem a prolisovanym ¢esnekem. Zampiony oéistéte a odieZte jim nozky.
KloboucCky zampionu naplite smési, vlozte do zapékaci misy vymazané olejem, posypte je
nastrouhanym parmazanem, pokapejte olejem a zapékejte na 180 °C, dokud nezacnou zampiony
zlatnout. Zapékané zampiony servirujte ozdobené kouskem petrzelky.

Domaci krupavé chipsy

Chipsy a bramburky neodmyslitelné patri k oslavam. Chutnaji détem i dospélym, a i kdyz nejsou
zrovna zdravé, jako slanou tecku na zavér roku si je doprat muzete. Smazit muzete nejen
brambory, ale i dal$i korenovou zeleninu, treba celer, cervenou repu, petrzel nebo mrkev.
Uvidite, Ze pravé doméci chipsy se tém kupovanym nemohou vyrovnat.

e 400 g brambor (fepy, celeru, mrkve, petrzele)
e 400 ml oleje
e Morska sul

Brambory nakrajejte na platky silné maximalné 2 mm, pripadné je nasSkrabejte skrabkou na
brambory. V malém hrnci rozzhavte olej. Zkuste nejprve usmazit jeden zkusebni lupinek a jakmile
bude zlatavy, vyndejte ho a do hrnce vlozte nékolik dal$ich bramborovych platkd. Prubézné je béhem
smazeni otacejte. Mezitim, co budete smazit dalsi varku lupinkl, nechejte hotové bramburky chvili
okapat v kovovém sitku vylozeném papirovym ubrouskem a hojné je posolte morskou soli.



