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Slané chutovky k pivu i vinu 10x jinak. Tyhle
babickovské recepty vas uchvati!

Slané chutovky k pivu i vinu ocenite zejména v pripadé, kdy ocekavate
ndvstévu. A kde jinde se inspirovat nez u zkusenych babicek! Pripravte si
lahudky, kterym zadny host neodola a jesté si bude chtit pridat!

Vybrali jsme pro vés deset jednoduchych receptu, diky kterym vykouzlite ty nejlepsi slané
chutovky k pivu i vinu. Zaénete treba skvarkovymi plackami anebo radéji vsadite na syrové
bochanky? At uz se rozhodnete pro cokoliv, rozhodné nebudete litovat.

Slané chutovky k pivu i vinu 10x jinak: Skvarkové placky

Jako prvni se nabizi Skvarkové placky, které se radi mezi slané chutovky k pivu i vinu s
dlouholetou tradici. Dopravaly si ho s oblibou i nasi predkové, protoze bylo levné a presto lahodné.



Potrebné ingredience na pripravu Skvarkovych placek

kyprici prasek do peciva: ¥ balicku

sul: dle chuti

mleté domaci skvarky: % kilogramu (mohou byt ovSem i kupované)

vejce: 2 kusy

polotucné mléko: 4 az 5 lzic
 hladka mouka: cca 300 gramu
e drceny anebo cely kmin: dle chuti na posyp peciva

Recept na skvarkové placky

Zacnéte tim, Ze si do velké misy prosejete kvalitni hladkou mouku spolu s kypricim praskem do
peciva. K surovinam pak pridejte jemné pomleté veprové skvarky, jedno vajicko, osolte dle chuti
a zakapnéte mlékem. Cistyma rukama vypracujte hladké a homogenni t&sto. To zabalte do
potravinové folie a dejte odpocivat do lednice asi na pul hodiny. Po uplynuti triceti minut vyjméte
hmotu z chladnicky a vyvalejte na pomouceném vale v tenci plat (cca 3 az 4 milimetry silny). Z
tésta vykrajujte pomoci hrnicku kolecka a ta vyskladejte na plech s pecicim papirem. Polotovary
placek potrete vyslehanym druhym vejcem, posypte dle libosti kminem a dejte péct do
predehraté trouby na cca 15 az 20 minut pri teploté 170 az 180 °C. Hotové slané chutovky k pivu

i vinu vyjméte z trouby a nechte zchladnout. Podéavejte dle libosti. Prejeme vam dobrou chut!

Slané chutovky k pivu i vinu 10x jinak: Syrové bochanky

Syrové bochanky patri mezi velmi snadné slané chutovky k pivu i vinu. Jejich pripravu zvladnete
béhem nékolika malo minut. A az je nabidnete své navstéve, vSichni se budou oblizovat!

Potrebné ingredience na pripravu syrovych bochanku

oblibeny tvrdy syr (jemné nastrouhany): cca 160 az 170 gramu

cerstvé drozdi: 1 kosticka

sul: 1 mald 1zicka anebo dle chuti

mléko: 100 mililitra



* vajicko: 1 kus

o hladka mouka: dle potreby na vyvaleni tésta
 polohruba mouka: ¥ kilogramu

o mékké maslo: 200 gramu

Recept na syrové bochanky

Nejprve si do misy prosejte polohrubou mouku a také k ni pridejte jemné nastrouhany tvrdy
syr (Ize volit idedlné mezi cedarem a goudou). Déle vsypte k surovinam i rozdrobené cerstvé
drozdi, prelijte mlékem a spolu s vejcem i zméklym maslem smichejte vSe dohromady. Mélo by
vam vzniknout vlaéné homogenni tésto. To odlozte zhruba na 30 minut stranou a nechte ulezet. Po
uplynuti této doby z tésta vyvalejte asi 4 az 5 mm silny plat (na pomouceném vale) a vykrajujte z
néj pomoci malé sklenic¢ky kolecka. Ta po upeceni vytvori jakési bochanky. Jednotlivé placicky
vyskladejte na plech s pecicim papirem a pecte asi ctvrt hodiny ve vyhraté troubé pri teploté 170
az 180 °C. Syrové slané chutovky k pivu i vinu podavejte po zchladnuti. Dobrou chut!

Slané chutovky k pivu i vinu 10x jinak: Kosmatice

Pokud jeSté neznate kosmatice, rozhodné byste je méli vyzkouset! Musite se ovSem soustredit
zejména na kvéten anebo ¢erven, kdy bez zrovna kvete. A o€ se vlastné jedna? Jsou to obalované
bezové kvéty, které se radi mezi zdravé slané chutovky treba i pivu a vinu. Babicky je drive

pripravovaly skutecné hojné.

Potrebné ingredience na kosmatice (obalované bezové kveéty)

¢ plnotucné mléko: ¥ litru

hladka mouka: % kilogramu

sul: dle chuti

Cerstvé bezové kvéty: cca 20 kouski

vajicka: 4 kusy

rostlinny olej: dle potreby ke smazeni

Recept na kosmatice (obalované bezové kvéty)

Zacnéte tim, Ze sesbirané kvéty bezu zbavite hmyzu a jinych necistot. Poté se pustte do



pripravy tésticka k obalovani. V stredné velké misce vyslehejte vajicka spolu se soli, mlékem a
také prosatou hladkou moukou. Meéli byste docilit polotekuté konzistence. Nasledné obalujte
bezové kvéty v tésté a ihned smazte v rozpaleném rostlinném oleji dozlatova. Tyto

slané chutovky se daji jist jak samotné, tak treba s varenym bramborem anebo bramborovou kasi.
Hodit se k pokrmu bude treba i jiz zminéné pivo a vino. Prejeme dobré chutnani.

Slané chutovky k pivu i vinu 10x jinak: TyCinky s Cesnekem a
uzenym syrem

Dal$im babickovskym receptem na slané chutovky k pivu i vinu jsou ¢esnekové tycinky s uzenym
syrem. Az je ochutnate, nebudete chtit prestat jist. Jsou prosté dokonalé!

Potrebné ingredience na ¢esnekové tyCinky s uzenym syrem
* uzeny syr (jemné nastrouhany): 200 gramu
o mékké maslo: 150 gramu
» mékka Hera na peceni: 50 grami
« veprové sadlo (povolené): 50 gramu
« prolisované ¢esnekové strouzky: 4 az 5 kust
e smetana ke Slehani: 1 kelimek
e hladka mouka: ' kilogramu
e sul: dle chuti
e grilovaci koreni: dle chuti
« vejce: 2 kusy (1 vejce na potirani peciva a zloutek do tésta)
« kyprici prasek do peciva: 1 balicek
» sezamova seminka: dle chuti na posyp tycCinek

Recept na Cesnekové tycinky s uzenym syrem

Nejprve si smichejte ve velké mise smetanu spolu s vajecnym zloutkem. Poté pridejte



prolisovany Cesnek, sul dle chuti, grilovaci koreni (bez soli) dle chuti, mékké maslo, Heru, sadlo,
vsypte nastrouhany uzeny syr, kyprici prasek do peciva a také prosatou hladkou mouku. Ze
vSech surovin vypracujte hladké homogenni tésto. To vyvalejte na plat silny asi 3 az 4 milimetry (na
mirné pomouceném vale). Pomoci radla na pizzu oddélte nékolik prouzku, které budou po upeceni
tvorit ty¢inky. Prouzky vyskladejte na plech s pecicim papirem, pretrete vySlehanym vejcem,
posypte dle libosti sezamovymi seminky a dejte péct do predehraté trouby na cca 15 minut pri
teploté 180 °C. Hotové slané chutovky k pivu i vinu nechte vychladnout a poté podavejte.
Dobré chutnéani!

Slané chutovky k pivu i vinu 10x jinak: Sunkové twistery z
listového tésta

Pokud neradi postavate dlouhé minuty u plotny a sporaku, urcité vas nadchne nasledujici recept na
sunkové twistery z listového tésta. Tyto slané chutovky k pivu i vinu zvladne i zacatec¢nik!

Potrebné ingredience na Sunkové twistery z listového tésta
* jiz hotovy plat listového tésta: 1 kus (nebo dle poctu stravnikn)
* krajeny gouda anebo eidam: cca 10 platka

« kvalitni Sunkovy salam: cca 10 platku

majonéza: dle chuti

kecup: dle chuti (nemusi byt)

susSena bazalka: dle chuti

» susené oregano: dle chuti

Recept na Sunkové twistery z listového tésta

Zacnéte tim, Ze si nechate jiz vyvalené listové tésto z obchodu povolit. Poté jej rozrolujte a jednu
polovinu na Sifku pretrete majonézou dle libosti. Mozné je, pridat i trochu sladkého kecupu.
Zalezi na vasich chutich. Dale pokladte na tésto platkovy syr i Sunkovy salam a plat preklopte na
polovinu. Nasledné si k ruce vezméte radlo na pizzu a tvorte pomoci néj asi dva centimetry Siroké
platy (délku si urcete sami). Nakonec tyto platy zatocte do twistertu a vyskladejte na plech s
pergamenem. PecCte v rozehraté troubé asi 10 az 15 minut pri teploté cca 185 °C. Slané chutovky k
pivu i vinu podavejte jak vlazné, tak i studené. Prejeme dobrou chut!

]



Slané chutovky k pivu i vinu 10x jinak: Zelné Satecky se
slaninou

Méte radi kyselé zeli? Potom vas ocaruje babickovsky recept na zelné satecky se slaninou! Jeho
pripravu zvladnete béhem nékolika malo minut a cela rodina si pochutna! Tyto slané chutovky k pivu

i vinu ptivodné uréené muzete podavat treba i na svaCinku, nejen k veCernimu posezeni.

Potrebné ingredience na zelné satecky se slaninou
 zakysana smetana: 120 gramu
» mékké maslo: 140 gramu
e sul: dle chuti
 vejce: 1 kus
« kyselé zeli (nakladané a okapané): cca 400 grami
« rostlinny olej: dle potreby
« slanina (jemné pokrajena): cca 200 gramu
 hladka mouka: cca 400 gramu
e mlety anebo drceny kmin: dle chuti

Recept na zelné Satecky se slaninou

Zacnéte pripravou tésta na zelné satecky. V mise si smichejte zakysanou smetanu spolu s
mékkym maslem, prosatou hladkou moukou a soli. Ze surovin vypracujte hladké homogenni
tésto. To zabalte do potravinové félie a nechte ulezet v lednici zhruba 60 minut. Mezitim se pustte do
naplné. Na panvi rozpalte trochu rostlinného oleje a na ném orestujte jemné pokrajenou
slaninu. Také pridejte po chvili okapané kyselé zeli, které muzete taktéz trochu pokrajet. Ve
duste zhruba ¢tvrt hodiny pod poklici na mirnéjSim plamenu. Po hodiné vyjmeéte tésto z chladnicky a
vyvalejte z néj na mirné pomouceném vale plat silny asi 3 az 4 mm. Z néj pak vytvorte pomoci
noze ¢iradla asi 12 az 14 ¢tverecku, které plite vychladnou zelnou smési se slaninou. Napln
prekryjte téstem a vytvarujte jakési Satecky (nezapomente okraje dobre utésnit prsty ¢i vidlickou).
Povrch polotovart peciva pretiete rozslehanym vejcem a Satecky vyskladejte na plech s pecicim
papirem. VSe pecte v rozehraté troubé asi 15 az 20 minut pri teploté 190 °C. Zelné slané chutovky k
pivu i vinu podavejte po vychladnuti. Dobrou chut!



Slané chutovky k pivu i vinu 10x jinak: Nepecené syrové
koule s pekanovymi orechy a slaninou

Nejste velci nadSenci do peceni? Potom pripravte nepecené slané chutovky k pivu i vinu! Syrové
koule budou idealni na kdejakou spolecenskou party. Podavat je muzete tfeba s maslovymi
slanymi krekry.

Potrebné ingredience na nepecené syrove koule
e smetanovy syr: cca 240 gramil
e jemné strouhany Svycarsky syr: 2 salky
e jemné strouhany syr cedar: 2 Salky
« platkova slanina (oprazena a pokrajena na mensi kousky): cca 1 salek
* nasekané pekanové orechy: %2 salku
e jemné pokrajena cibule: 2 hrnku
 nakladana a okapana chilli papricka: cca 60 gramu (lze i méné)
e sul: dle chuti
» mlety pepr: dle chuti
 Cerstva jemné nasekana petrzel: Y2 Salku
e mlety mak (neslazeny): 1 lzice

Recept na nepecené syrové koule

Zacnéte tim, Ze si v mise smichate smetanovy syr spolu se zakysanou smetanou. Poté prisypte
strouhany Cedar, svycarsky syr, pul Salku oprazené a nakrajené slaniny, ¢tvrt Salku
nasekanych pekanovych orechu, pokrajenou cibuli, chilli papricky a nezapomente vSe osolit a
opeprit. Suroviny peclivé promichejte a smés nakonec prekryjte potravinovou folii. Je potreba ji
chladit v lednici asi 60 minut. Po uplynuti doby vyjméte syrovou hmotu z lednice a tvarujte z ni
stejné velké koule. Ty pak obalujte v nasekané petrzelce smichané s makem, zbylou slaninou a



pekanovymi orechy. Hotové slané chutovky k pivu a vinu vyskladejte na tac a znovu chladte v
lednicce asi hodinu. Pak syrové koule podavejte treba s krekry anebo rozpecenou bagetkou. Prejeme
dobré chutnani.

Slané chutovky k pivu i vinu 10x jinak: Parecky v zupanu

Mezi velmi oblibené a jednoduché slané chutovky k pivu i vinu patri napriklad i parecky v
zupanu. Tém neodoléd témér zadny masozravec.

Potrebné ingredience na parecky v zupanu
 kvalitni parky: zhruba 20 noZi¢ek
» jiz vyvalené listové tésto: cca 2 role
« platkovy uzeny syr: dle chuti (nemusi byt)
 plnotucna horcice: dle chuti
e vejce: 1 kus

Recept na parecky v zupanu

Zacnéte tim, Ze si nechate povolit chlazené listové tésto pri pokojové teploté. Poté jej rozrolujte a
rozdélte radlem na nékolik ¢tvercli. Nasledné si prekrojte parky na polovinu a uzeninu pokladejte
na platky tésta pomazané mirnou vrstvou horcéice. Muzete pridat i kousek uzeného syra, neni ale
nutny. Nakonec parky zabalte a jednotlivé porce vyskladejte na plech s pecicim papirem. Povrch
pomazte rozslehanym vejcem a dejte péct do rozehraté trouby na cca 15 minut pri teploté 180 °C.
Slané chutovky k pivu i vinu podavejte po zchladnuti. Pridat k porci muzete treba keCup anebo jiné
oblibené ochucovaci omacky.

Slané chutovky k pivu i vinu 10x jinak: Bleskurychli syrovi
sneci

Spéchate a potrebujete na posledni chvili pripravit slané chutovky k pivu i vinu? Potom vsadte na
bleskurychlé syrové sSneky. Sec jsou velmi prosté, chutnaji skvéle!

Potrebné ingredience na bleskurychlé syrové sneky
 hladka mouka: 800 gramu
* slunecnicovy olej: 300 mililitra

e plnotucné mléko: 400 mililitra



vajecné zloutky: 3 kusy

» mékké maslo: % kilogramu

tvrdy syr dle preferenci (jemné strouhany): cca 150 gramu

sul: dle chuti

vejce: 1 kus

Recept na bleskurychlé syrové sneky

Z mouky, oleje a mléka vypracujte vlacné tésto, které na pomouceném vale vyvalejte v tenci plat.
Ten potrete smési ze zméklého masla, zloutku a soli. Maslovy krém posypte rovnomérné
strouhanym syrem a tésto zavinte do rolady. Tu pokréjejte na stejné Siroka kolecka, kterad pokladejte

na plech s pecicim papirem. Povrch $nekl pomazte vySlehanym vejcem a pecte dozlatova v
predehraté troubé. Slané chutovky k pivu i vinu servirujte vlazné anebo studené. Dobré chutnani!

Slané chutovky k pivu i vinu 10x jinak: Kefirové placicky

A na zavér pro vas mame vskutku snadny recept, ktery nebude problém ani pro zacateéniky. Slané
chutovky k pivu i vinu v podobé kefirovych placicek podle babicky si zamilujete!

Potrebné ingredience na kefirové placicky
* polohruba mouka: cca 400 grami
e kefir: 300 mililitra
e sul: 2 malé 1zicky anebo dle chuti
« jedla soda: 1 mala Izicka
+ mékké maslo: dle chuti k potirani placek

Recept na kefirové placicky

Postup je velmi jednoduchy. Z vySe uvedenych surovin (kromé masla) vypracujte hladké tésto, z
kterého ukrajujte mensi kousky. Ty tvarujte do placicek a opékejte na panvi bez tuku dozlatova
z obou stran. Pred podavani slané chutovky k pivu i vinu potirejte mékkym maslem. Mozné je k
domacimu pecivu tohoto typu pridat i kousek syra ¢i uzeniny. Prejeme dobrou chut!

Autor c¢lanku: Iveta Berezkinova


https://www.spektrumzdravi.cz/vegetarianske-recepty/listove-testo
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