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SUSENIi HUB

Suseni hub je jeden z nejstarSich zplsobu jak uchovavat houby. K suseni
vybirame zdravé plodnice, které musi byt Cerstvé a hlavné necervivé. Velikost
fezu je nejvhodnéjsi asi tak 3 —4 mm a vedena tak, ze tfen zustava u klobouku.
Nejvhodnéjsi na suSeni hub jsou lisky s pletivem. Rozlozi se tak, aby se jednot-
livé platky neprekryvaly a vzduch k nim mé pfistup ze vSech stran. Nejlépe se
susi houby v mirném privanu. Houby se daji dosusit v troubé pfi 50C.

Rovnéz Ize vyuzit domaci susicky. Suseni je skoneno, kdyz houby chrasti.
UsuSené houby musime dobfe ulozit, nejlépe do sklenic se vzduchotésnym
uzavérem.

»Stoleté“ susené houby

Dobfe ususené houby naskladame do zavarovaci sklenice, zavickujeme.
Sklenici dame do kastrllku s vafici vodou a zavafujeme po dobu 40 minut. Ve
sklenici vznikne vakuum a houby maji skute¢né velmi, velmi dlouhou zivotnost.

DOMACIi ZMRAZOVANI HUB

Abychom uspésné doma zmrazili houby, musime mit doma vykonnou
mraznic¢ku. Zmrazovat se mohou jen mladé, zdravé neporusené plodnice vSech
tuzsich jedlych hub.

Ocisténé, dobfe oprané houby celé nebo podélné rozkrojené pfedvafime ve

2% slaném nalevu (20 g soli na 1 | vody) asi 4 - 5 minut. Okapané a zchlazené
houby dame do kelimku z plastu, zalijeme 2% solnym nalevem a dame je zmra-
zit tak, aby co nejdfive dosahly teploty —18C. P¥i teploté —18C mizeme houby
uchovavat nékolik mésict. Houby rozmrazujeme zvolna pod tekouci vodou.
Houby zmrazené nasucho pouzivame nerozmrazené pfimo k pripravé jidel jako
Cerstvé houby.

Prejeme Vam dobrou chut’!!!
44.

Vazeni pratelé.

Houby nejsou jen chutné, ale i zdravé, obsahuji v malém mnozstvi i
vitaminy B a C, tak pomahaiji v boji proti onemocnéni srdce a céy,
prospivaji také vlasiim, pleti a o¢im.

Abyste spojili zdravi s potéSenim, vyzkousSejte recepty z nasi kucharky,
doufame, ze vaSe chutové buriky si pfijdou na své.

Chtéli by jsme vas upozornit na urcité zasady, které by, jste mnéli
dodrzovat pfi sbéru, pfipravé a konzumaci hub.

Houby musime pfedevsim spravné urcit, nesbirame a nepouzivame
houby, které bezpeéné nepozname! Nepouzivame rovnéz houby
prestarlé, Cervivé, plesnivé.

Houby a stejné tak pokrmy z nich jsou choulostivé na uchovavani. Proto
je pfipravujeme Cerstvé, pokud mozno v den sbéru. Chceme-li je
uchovat, tak jen v chladu.

Ohfivané houby jsou neskodné, byl-li pokrm uchovan v chladu a pfed
dalS$im pozitim byl fadné prohfat. Pfesto doporuc¢ujeme pokrm z hub
snist pokud mozno jesté tyz den, kdy byl pfipraven. Ohfivanim ztraci
na svych pfiznivych chutovych, vzhledovych a jinych vlastnostech, ale
nestava se jedovatym, jak se dlouho véfilo. Pozor na pokrmy, které byly
ponechany v pokojové teploté a vyssi (v Iété), mohou se zkazit podobné
jako maso. Otravy zkazenymi houbami stejné jako zkazenym masem
jsou velmi zavazné.

Dulezité rovnéz je, abychom byli bezpecné pfesvédceni, Zze houby

v pokrmu jsou jedlé. Nemame-li divéru k houbafskym znalostem ¢i
kucharfskému umeéni téch, ktefi houbové pokrmy pfipravuji, radéji tyto
pokrmy nejime. Jiz mnohokrate se stalo, ze si lidé dodate¢né vsugerovali
pfiznaky otravy, ackoli houby byly jedlé a pokrm perfektné pfipraven.

Mykologicky klub Slavkovsky les vam pfeje pfijemné kulinarské zazitky.



POLEVKY

Polévka zelnice s houbami

2 a 1/2 litru vody, 4 - 5 vétSich brambor, 1 masox, 2 velké hrsti suSenych
michanych hub, 2 bobkové listy, 3 ks nového kofeni, 5 ks pepre, sul, kysané
zeli, 2 vétsi cibule, olej, sladka paprika, sladka smetana ke Slehani a asi 3 Izice
polohrubé mouky.

Do hrnce nalijeme vodu, rozkrajime oloupané brambory, pfidame masox,
houby, sul (ne moc, zeli byva také solené, dosolime nakonec), kofeni a 2/3
pokrajeného zeli i s nalevem. Pfivedeme do varu a vafime 15 minut.

Mezitim si na panvi dozlatova osmahneme pokrajenou cibuli, nasypeme tak
dveé Izicky sladké papriky a ihned vypneme (paprika by zhorkla pfi dalSim
smazeni). Pfidame do polévky, zaroven pfidame i zbytek zeli, povafime 5
minut. V hrnku si vidlickou rozmichame polohrubou mouku (nedéla zmolky

a do zelnice je chutnéjsi) se smetanou a pfi bodu varu polévky vmichavame
smetanu do polévky. Musi stale vaifit, jinak by se srazila. Povafime 2 minuty a
nakonec dochutime soli.

Houbova ¢esnecka

20g susSenych hub, 20g susené zeleniny, sll, masox, 4 strouzky ¢esneku,
4 |zice sadla, drceny kmin, petrzel, tvrdy chléb. SuSenou zeleninu i houby
mulzeme v sezéné nahradit Cerstvymi

Houby a zeleninu povafime v osolené vodé s masoxem. Na talifi pfipravime
Cesnek se soli, I1zicku sadla, Spetku kminu, a tvrdy na kostiCky nakrajeny chléb.
Ve zalijeme vyvarem, pfidame petrzelku a podavame.

Houbova se smetanou

300 g Cerstvych hub, 1 cibule, 3 Izice masla nebo oleje, 3 brambory, stl, drceny
kmin, 250 ml zakysané smetany, 1 Izice hladké mouky, zelena petrzelka

Brambory oloupeme, nakrajime na kosticky, zalijeme vodou, osolime,
okminujeme a dame varit. Na masle nebo oleji nechame zesklovatét pokraj-
enou cibuli, pfidame na platky nakrajené ocisténé houby a trochu podusime.
Houby pfidame k vaficim se bramboram a vafime do zméknuti. Ve smetané
rozkvedlame mouku, pfilijeme do polévky a jesté chvili povafime. Podle chuti
dosolime a na talifi ozdobime zelenou petrzelkou.
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Houbové pecenace ala PoSmura - autor Jifi PoSmura
2 vajitka,sul, pepf, vegeta, pivo, hladka mouka

Do misky rozklepneme 2 vajicka, pfidame Spetku sole, pepfe, vegety, trochu
piva a hladké mouky a vySlehame do fidkého tésticka.

Z hub pfipravime malé kousky na Fizecky, trochu posolime namocime do
tésticka které nechame dobre stéct a obalime ve strouhance. Rize&ky
vkladame do rozpaleného oleje a peCeme do zlatova. Nakrajime si cibuli na
jemné malé prouzky a pouzijeme ji na prolozeni s fizeCkama do sklenice.
Pfridame kousek feferonky a zalijeme okurkovym nalevem. Sklenici druhy den
dolijeme nalevem,dobfe uzavieme a dame do lednice,dal$i dny se daji uz
konzumovat.

Nakladané houby - ala web

2 Izice cukr, 3 1ziCky sul, majoranka, tymian, 750 ml vody, 4 IZice olivovy olej,
200 g ocisténé houby, nékolik listk( bazalky, 180 ml Eerveny vinny ocet (6%), 1
kostka zeleninovy bujén

Houby nakrajime na libovolné velké kousky a rozdélime je do zavarovacich
sklenic. Do kazdé sklenice nasypeme na $pi¢ku noze pomucky ke konzer-
vovani. Svafime vodu s octem, soli, cukrem, kofenim a polévkovou kostkou,
varici nalev ihned nalijeme na houby a pfidame 1 polivkové Izice oleje do
kazdé sklenice. Sklenice uzavieme, trochu s nimi zatfeseme, postavime je na
pecici plech naplnény do vySky 2 cm horkou vodou a dame do spodni poloviny
predehfaté trouby. Zavarovaci teplota: elektricka trouba: 95 °C, plynova trouba:
stupen 1. Délka zavarovani: 70 minut

Pikantni nakladané houby

2 kg hub, 1,10 kg paprik, 0,75 kg cibule, 0,20 kg cukru, 0,25 | oleje, 0,25 |

octu, 3 kavoveé Izice soli, 1 kavova Izice mletého pepre, 1 kavova Izice nového
kofeni, 1 | ostrého keCupu

Cibuli podusit na oleji spolu s kapii, pfidat houby, povafit 5 minut ve slané vodé.

Ostatni pfisady pfimichat a nechat pfejit varem. Horké pinit do sklenicce.
Sterilizovat 45-60 minut. Z tohoto mnozstvi dostaneme 3 litrovou lahev.
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Nakladani hub na kyselo - autor Jifi PoS§mura

PFiprava nalevu: 0,8 litru vody, 0,2 litru octa 8%, 2 dkg soli, 7 dkg cukru, 1 list

bobkového listu, 1 hfebicek, pul Izicky hofci€ného semene, 1 kuli¢ku nového
kofeni, 5 kuli¢ek pepre.

To vSe svafime a nechame 24 hodin louhovat. Poté nalev scedime, aby byl
Cisty bez kofeni.

Priprava hub: Houby, nejlépe lupenaté (ty neslizovati v nalevu) nakrajime na
kousky asi 2 cm veliké, kloboucky v této velikosti nechavame celé.

Ocisténé nakrajené houby vlozime do vrouci osolené vody, asi 5 minut
povafime. Povarfené houby scedime a proplachneme studenou vodou.
Scezené houby zalileme nalevem a to vSe pfivedeme do varu. Pokud chceme
pikantni houby, tak si pfedem nakrajime na malé kousky feferonku.

Zavarovani dle Svycarského zpUsobu: Skleni¢ky a vicka dobfe omyjeme. Vicka
zvlast sterilizujeme ve vrouci vodé a nechame okapat. Do teplych skleni¢ek na-
lijeme vrouci vodu. Do vyparené skleni¢ky viozime kousicek feferonky, nalijeme
vrouci smés hub a poté zavi¢kujeme. Po chvilce oto¢ime dnem nahoru.

Houbové matesy (slanecci)

1000 g Cerstvych hub (masak, hliva, Cirlvka fialova, dvoubarva, jedlé holubinky,
ryzce), sll, kuliCky pepre, nové kofeni, bobkovy list, 400 g cibule, jedly olej.

Houby nakrajime na vétsi kousky a povafi se v silné osolené vodé — 100g

soli na 1 I vody. Na 1 | nalevu se pfida: 30 kuli¢ek pepre, 20 kulic¢ek nového
kofeni, 4 malé bobkové listy. Podle tuhosti se houby vafi az 60 minut (CirGvky

— 10minut, hlivy nejdéle). Jakmile jsou houby uvarené, scedi se, pficemz
zachytime nalev, ve kierém se vafily. Povafené houby i s kofenim se jesté za
horka smichaji s cibuli pokrajenou na pulkole¢ka. Hmotnost cibule by méla Cinit
cca 40% hmotnosti vafenych hub. Odméfi se 1 | zachyceného nalevu, ten se
uvede do varu a pak se k vrouci kapaliné pfida 0,1 | jedlého oleje (mnozstvi
oleje umérné zvysSujeme &i snizujeme dle mnozstvi nalevu). Smés hub, kofeni a
cibule se nasklada do vhodnych uzaviratelnych nadob. Jakmile nalev s olejem
zacne vfit, odstavi se z ohné a timto nalevem se zalije smés az po okraj na-
doby. Nadoby se uzavfou a daji na chladné misto, nejlépe do chladnicky. Asi po
jednom tydnu je smés prolezela a mize se konzumovat.
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Vonava houbova bramboracka

2 Salky pokrajenych hub, 5 brambor, 1 cibule, 1 mrkev, kousek celeru a
petrzele, 3 strouzky Cesneku, majoranka, petrzelova nat, 1 Izice masla, 2 Izice
hladké mouky, s(l, kostka houbového bujonu

Z masla a mouky pfipravime jisku, zalijeme ji studenou vodou a promichame.
Pfidame pokrajené houby, zeleninu a oloupané brambory nakrajené na kostky.
Osolime, vhodime kostku bujonu a vafime domékka. Pfidame utfeny Cesnek,
majoranku a petrzelku.

Houbova zelnacka s mlékem

2 hrsti suSenych hub, 250 g kysaného zeli, 5 brambor, hrnek mléka, 1 cibule,
IZice hladké mouky, maslo, sll, kmin

Houby pfedem namocime. Na masle zpénime pokrajenou cibuli, pfidame hou-
by, brambory pokrajené na kostiCky a zalijeme vodou tak, aby sahala kousek
nad smés. Osolime, pfidame kysané zeli a vafime do zméknuti. Na zaveér
pfiliieme mléko s rozmichanou moukou a kratce povafime.

Kulajda

2 hrnky €erstvych hub, 1 cibule, 5 brambor, 2 IZice masla, 2 Izice hladké mouky,
0,7 | mléka, bobkovy list, 3 kulicky, ¢erného pepre, 3 kulicky nového kofeni,
kopr, 1 vejce, trocha octa, sul

Z mouky, masla a nakrajené cibule pfipravime jiSku a zalijeme ji mlékem.
Pfidame brambory a houby nakrajené na kosti¢ky, kofeni, Spetku soli a vafime
domékka. Podle chuti okyselime octem, dosolime, pfidame posekany kopr,
vklepneme vejcea jesté chvilku povafime.

Polévka z hlivy

300 g hlivy, 1 cibule, 30 g sadla, paprika mleta, paprika paliva, stl, masox, 100
g mrkve, ¢esnek, majoranka, hotova jiska

Na sadle zpénime cibuli, pfidame ocisténé a na kosti¢ky pokrajené houby, os-
mahneme je a kratce podusime. Pak houby zasypeme mletou i palivou paprik-
ou, zalijeme vodou, osolime, pfidame masox a na Spalicky nakrajenou mrkev.
Varime zvolna do zméknuti. Nakonec polévku zahustime jiSkou, provafime a
pfidame majoranku a lisovany ¢esnek.
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Coékovo-pohankova s houbami

1 cibule, 1 mrkeyv, 2 hrsti Cervené €ocky, mala hrstka pohankové lamanky, 2
hrsti pokrajenych hub, 1 stfedni nebo 2 malé brambory, olej, sul, Spetka mle-
tého pepre, 2 Spetky drceného kminu, 4 kulicky nového kofeni, 2 bobkové listy,
zelena petrzelka

Cibuli posekame najemno, mrkev nahrubo nastrouhame nebo nakrajime

na malé kousky, brambory na malé kosti¢ky. Lamanku proplachneme, zali-
jeme vodou (na 1 dil lamanky 1,5 dilu vody), pfivedeme k varu, za 2 minuty
odstavime a nechame pod poklickou dojit. Na rozpaleném oleji osmahneme
spole¢né cibuli, mrkev a houby. Zalijeme vodou (asi 1,5 I), pfidame brambory,
proplachnutou ¢ocku, vSechno kofeni, osolime, a nechame vafit asi 20 minut
(do zméknuti hub). Z uvarené polévky vyndame bobkové listy a kuli¢ky kofeni
a vmichame hotovou lamanku. Podle potfeby a vlastni chuti doladime soli a
kofenim. Na talifi posypeme zelenou petrzelkou.

Houbova polévka z Francie

30g susenych hub - pouzivam stroucek nalevkovity, 1.5 litru kufeciho vyvaru,
30 g masla, 2 cibule na hrubo nakrajené, 2 ¢esneky na hrubo posekané, 900 g
lesnich hub nebo zampiony na platky nakrajené, 1/2 1zicky suSeného tymianu,
1/4 1ziky ofiSku nastrouhaného, 2-3 Izice mouky, 125 ml Madeira nebo su-
chého sherry, 125 ml créme fraiche, nebo kyselé smetany, sul a pepf, posekana
pazitka na ozdobu

Dat suSené houby do kastrolku s 250 ml vyvaru a pfivést do varu. Sundat z
ohné a nechat stat 30-40 min. Ve velké panvi rozehfat maslo, pfidat cibuli a
smazit do zlatova. Pfidat Cesnek a zampiony a dusit je 4-5 min. pak pfidat
sul, pepf, tymian, ofiSek a posypat trochou mouky. Smazit ze stalého michani
3-4 min. Pfidat Madeira vino, nebo sherry, zbyvajici vyvar, strou¢ek nalevko-
vity (suSené houby) a jeho vodu a pomalu vafit pfikryté po 30-40 min. Nechat
trochu vystydnout a pak po ¢astech rozmixovat. Vratit do hrnce, pfidat créme
fraiche, nebo kyselou smetanu. Prohfat a servirovat s posekanou petrzelkou.

Neprava drstkova polévka z masaku
10 klobouki muchomurek rizovek (,masakud“) tj. asi 500 g, dveé Izice oleje nebo
20 g sadla, 1 cibule, 1 kostka masoxu, 3 strouzky ¢esneku, dvé Izice mleté

sladké papriky, pepf, stl, dvé Izice hladké mouky, majoranka, petrzelova nat

Houby peclivé oCistime a nakrajime na vétsi kusy. Na rozpaleném oleji nebo

4.

STERILACE HUB V TUKU

Nakladané houby na zpUsob le¢a - pikantni

1,75 kg tvrdych hub, 1 - 1,5 kg slovenskych paprik, 1 kg cibule, 400 g cukru, 60
g soli, 4 dcl oleje, 2 dcl vody, 2 velké rajské protlaky, 1 velky ke¢up (1 kg), 4 bob-
kové listy, 4 kulicky nového koreni, 4 - 8 kuli¢ek ¢erného pepre, 2 - 2,5 dcl octa.

Houby pokrajime, kratce pfevafime a proplachneme studenou vodou. Papriky
a cibuli pokrajime na nudli¢ky. Svafime vodu, ocet, sll, cukr, kofeni a olej (asi
5 minut), zchladime, procedime, pfidame keCup, rajsky protlak, cibuli, papriky a
uvarené houby. Nandame do sklenicek, zavi¢kujeme a zavaifujeme 60 minut.

Hodi se pod vSechny druhy mas, do téstovin, ale je to velice dobré i studené
nebo napf. s uzeninou a vajicky.

Houby v nalevu a zeleniné

2 kg hub, 1 kg paprik, 1/2 kg cibule, 2 dcl vody, 30 dkg cukru, 6 hfebickl, nové-
ho kofeni, bobkovych listli, 1/4 | oleje /mozna méné/ 7 dkg soli, 2 dcl ostrého
ke€upu, 2 malé protlaky 4 dcl octa

Houby pokrajime a svafime asi 15 minut. VSechny pfisady smichame dohro-
mady, dame do zavarovacich sklenic, doplnime vzniklou zalivkou a sterilujeme
20 minut. Pfiloha: vhodné ke Spagetam, pod maso, atd.

Houbaiské medtzy

mensi az stfedné velké kloboucky oblibenych hub, 1-2 cibule, 1 mrkev, rodinny

jalovce, 2 snitky kopru, 2 snitky kadefavku, voda, sl

Houby ocistime, vyZzeneme z nich drobnou lesni havét a kratce povafime v
osolené vodé. Uvafime sladkokysely lak (podle rodinného receptu) spolu s PL

na kolecka.

Nasleduje pfiprava akvaria: Na dno velké zavarovaci sklenice umistime
scezené koreni z laku a vytvofime tak na dné pisek. Opatrné vsypeme oka-
pané houby, cibuli, koleCka mrkve, naaranzujeme vodni rostliny (snitky kopru a
kadefavku) a zalijeme horkym nalevem, pfip. jesté esteticky naaranzujeme.
Houby moc nepéchujeme, mély by v akvariu zlehka plovat.
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Papriky plnéné houbami

8 paprikovych luskd, 50dkg Cerstvych hub, 1 cibule, 1 rohlik, 1 vejce, 5 dkg
masla, petrzelka, kmin, pepf, stl a trochu strouhanky

Ocisténé houby nakrajime na platky a podusime na osmazené cibuli s kmi-
nem a soli. Namoc¢eny vymackany rohlik pfidame k houbam, opepfime, smés
spojime s vajickem, zahustime strouhankou a okofenime sekanou petrzelkou.
Nadivkou pInime ocisténé vydlabané papriky, kieré rovhame do vymazané
zapékaci misky. Podlijeme a v troubé dusime domékka. Podavame s bilym
pecivem.

Papriky plnéné ve smetanové omacce

8 paprikovych luskd, 40 dkg veprového masa, 12 dkg ryze, 5 dkg Cerstvych
hub, 10 dkg cibule a sul. Omacka: 20 dkg kofenové zeleniny, 8 dkg tuku, 1
cibule, 4 Izice hladké mouky, asi 4 dl smetany, 2 zrnka nového kofeni, 4 kuli¢ky
pepre, bobkovy list a sul.

Nejdfive opereme a vydlabeme papriky, které nechame okapat. Mezi tim
dusime v kastrolu ryzi a na panvi v tuku umleté maso spolecné s platky hub

a kosti¢kami cibule. Kdyz ryze trochu zchladne, pfidame k ni masovou smés,
promichame a osolime. Naplnime papriky a dame je na chvilku do studena.
Zatim si pfipravime zaklad na omacku. Kofenovou zeleninu a cibuli nakrajime
na platky, osmahneme na tuku, zalijeme trochou vody a podusime. Pfidame
kofeni, osolime a vlozime pfipravené papriky. Pod poklickou dusime asi 1/2
hodiny. Hotové lusky pak vyjmeme, do $tavy vlijeme smetanu rozmichanou

s moukou a dobfe povafime. Omacku propasirujeme a nalijeme na papriky,
kratce podusime a podavame.
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sadle zpénime nadrobno nakrajenou cibuli a pfidame mletou papriku. Chuvili
smazime za stalého michani a poté pfidame houby. Dusime, dokud nepusti
vodu. Cast vyvaru slijeme a rozpustime v ném kostku masoxu. Kdyz se zbyla
voda z hub takrka vypafi, zaprasime je moukou a nechame prazit. Za neus-
talého michani po chvili podlijeme vyvarem s bujénem a za ob&asného michani
varime, dokud houby nezméknou. Samoziejmé mizeme polévku doplnit

vodou na pozadované mnozstvi. Pfed koncem vafeni ochutime majorankou

a Cesnekem utfenym se soli. Aby méla polévka pikantng&jsi chut, mazeme ji
dochutit palivou paprikou nebo pepfem.

Kysela houbova polévka
Houby, sul, kmin, 1 | kefiru ¢i podmasli, 3 Izice polohrubé mouky, 2 vejce, ofech masla

Cerstvé houby nakrajime na kousky, propereme a dame do vody (jenom aby
houby zakryvala) vafit. Pfidame s(il a kmin. Vafime asi pll hodiny, houby maiji
byt polomékkeé - chiupat).

Do 1 | kefiru ¢i podmasi zakvedlame 3 Izice polohrubé mouky, 2 vece a ofech
masla. Za stalého michani vlijeme pomalu k houbam a pét minut povafime.
Je-li polévka moc husta, zfedime horkou vodou. Podle chuti pfidame maggi.

Jarni houbova polévka s bylinkami

1 cibuli, 2 strouzky ¢esneku, 3 PL oleje, 3 PL hrubé krupice, 1 1/2 | vody,
1 bujénovu kostku, misku Cerstvych hub (nejlépe majovek), talif smési
pampeliSkovych listu, kopfiv, jitrocele, Stoviku a popence, 1 vejce

Na oleji zpénime nakrajenou cibuli a ¢esnek, pfidame krupici a osmahneme.
Zalejeme vodou, vhodime krajené houby a 15 minut vafime. Pfidame bujéno-
vou kostku. Vsypeme nakrajené bylinky, kratce povafime, zaSlehame vejce a
stahneme z ohné.

Fazolova polévka s houbami a se smetanou

200 g hub, vyvar z kosti (Ize pouzit i z masoxu), 50 g cibule, 100 g bilych fazoli,
1/8 | smetany, 50 g zeleniny (mrkev, petrzel), sl.

Pfipravime vyvar z kosti (masoxu), pfed koncem varu pfidame celou cibuli a
zeleninu. Bilé fazole, den pfedem namocené, uvafime do mékka, prolisujeme
a rozfedime scezenym vyvarem. Pfidame na platky nakrajené houby, uvarenou
nakrajenou zeleninu a dobfe provafime. Nakonec zahustime smetanou.
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Vanoéni houbova polévka

100 g Cerstvych nebo susenych hub, 1 mrkev, 1 mensi petrzel, 1 pérek, ¢tvrtka
celeru, 2 Izice masla, 2 Izice hladké mouky, 2 I1zice krupek, 100 ml sladké
smetany, stl, drceny kmin a pepf dle chuti zelenou petrzelku na ozdoben

Zeleninu oloupeme a nakrajime na tenké nudli¢ky. Cerstvé houby ogistime,
rozkrajime na platky (susené namocime asi na hodinu do studené vody) a
podusime domeékka. Mezitim z tuku a mouky umichame svétlou jiSku. Zfedime
ji vyduSenou stavou z hub a doplnime vodou asi na 1 litr. Pfidame kofenovou
zeleninu a vafime na mirném plameni asi 20 minut. Mezitim zvlast uvafime
dobre proplachnuté krupky. Vlozime je do polévky, pfidame houby a nakonec
smetanu. Hotovou vanoc¢ni polévku osolime a okofenime. Pfed podavanim
bohaté ozdobime zelenou petrzelkou.

Magyaros gombaleves houbova polévka

150 g lesnich hub, 0,5 cibule na jemno pokrajené, 1 Izice sadla, nebo jiného
tuku, 1 I1zice mouky, 100 ml kyselé smetany, 1 Izicka sladké, mleté papriky, 0,5
svazku zelené petrzelky, posekané, sul podle chuti 1 | vyvaru:500 g hovézich,
nebo veprovych kosti ( mize byt i z kostky)

Ocistit houby a nakrajet je na tenké platky. Rozehrat sadlo na panvi a pomalu
smazit houby po 10min. PFidat cibuli a vSe smazit, sem tam zamichat, az se
tekutina vypafi. Pfidat sal, mouku a petrzelku a michat po 1 min., pak posypat
paprikou.Nalit na vSe 1l vyvaru, pfidat smetanu a v§e dobfe prohfat. Podavat
horké.

HOUBOVE SALATY

Finsky houbovy salat

200 g raznych druhd hub (spafenych, nadrobno pokrajenych), 1 IZzicka balza-
mikového octa, pul Iziky hrubé soli nebo hofcice, 1 velka cervena cibule, 1
sladké jablko, 1 kelimek créme fraiche nebo tvarohového krému, pfipadné kop

Spafené houby za stélého michani dusime, dokud se nevydusi vSechna voda.
Ochutime balzamikovym octem, soli, novym kofenim a pepfovou smési.
Mezitim oloupeme a ocistime jablko a cibuli a nadrobno pokrajime. VSechny
ingredience smichame a dle chuti osolime. Cim kvalitn&jsi houby, tim méné
kofeni je tfeba.

Zampiony plnéné sunkou

30 dkg velkych zampionu, 2 dkg masla, sul, citrénovou stavu

Nadivka: 20 dkg Sunky, 3 dkg masla, 1 zZloutek, 5 gramu hladké mouky, 4
dkg strouhaného syra, 4 Izice vyvaru, Spetka muskatového kvétu, worcestrova
omacka, sul, petrzelka

Z ocisténych zampiénu vykroutime dfené, kloboucky trochu vyhloubime,
vsypeme do vafici osolené vody, mirné okyselené a nechame pfejit varem.
Vyjmeme, naplnime, vlozime na rozehfaté maslo a peeme v horké troubé
nebo pod grilem.

P¥iprava nadivky: Sunku a dfené& drobné nakrajime, zpénime na masle, za-
sypeme moukou, osmahneme, pokropime vyvarem a kratce podusime. Nadi-
vku okofenime, osolime, pfidame zloutek, syr, petrzelku a promichame.

Zampiény plnéné syrem

Hlavicky Zzampionu vydlabeme, zalijeme troSkou oleje. Pak do kazdé hlavicky
dame kousek plisfiového syra, kousek balkanského syra a kousek ementalu.
Nechame pfi teploté 120° zapéci.

Pinéné bedly

Rozemleté veprové maso smichame s trochou miéka, osolime a smési plnime
klobouky bedel, napéchujeme je do sadlem vymazaného pekace a zvolna v
troubé zapeceme. Podavame bramborem.

Zampiény plnéné smetanovou smési

12 vétSich zampién(, 100 g Sunky, 1 vafeny brambor, 2 vejce, 3 Izice smetany,
2 dl kysané smetany, 40 g masla, krajicky chleba, sul, petrzelka

Vyfizneme nozi¢ky ze zampiond, pokrajime je a dusime na masle s petrzelkou.
Pfidame nakrajenou Sunku, nastrouhany brambor, vejce, smetanu, sul a
promichame. Nadivkou plnime hlavy zampiénd, pak vlozime do vymasténého
pekacku na krajicky chleba, peCeme asi pll hodiny. Pfi peCeni prelévame
smetanou.
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KARBANATKY A PLNENE HOUBY

Houbové karbanatky

500 g hub, 2 IZice oleje, 2 ks cibule, 2 ks vejce, kmin, 6 strouzkl ¢esneku,
porek, 1 Izice séjové omacky, 1 Izice solamylu

Na oleji zpénime nakrajenou cibuli, pfidame houby, sll a kmin, vydusime a
pridame sojovou omacku, vejce, jesté trochu zamichame a odstavime. Pfidame
Cesnek, nakrajeny porek, strouhanku, solamyl nebo prolisované brambory.
Hmota musi byt husta. Zformujeme karbanatky, obalime v trojobalu a usmazime.

Houbové karbanatky s ovesnymi viockami

400g cerstvych hub, kousek cibule, 40g sadla, 200g ovesnych viocek, asi 2dl mlé-
ka, strouhanka, 2 vejce, mlety pepf, petrzelka, sil, hladka mouka, tuk na smazeni.

Drobné pokrajenou cibuli zpénte na sadle, pridejte drobné pokrajené houby,
sekanou petrzelku, pepf, osmazte a duste domékka, popfipadé podlijte
nékolika Izicemi vody. Pfebrané ovesné vlio€ky oplachnéte studenou vodou,
po okapani zalijte mlékem, osolte a uvafte hustou kasi. Do vychladlé kase
vmichejte houby vyduSené do tuku, jedno vejce, sul a tolik strouhanky, aby
vzniklo tuzsi tésto. Pfipravte z néj osm karbanatk, obalte je v mouce, ve vejci
rozSlehaném se dvéma Izicemi mléka a ve strouhance a usmazte po obou
stranach tuku. Podavejte s duSenou zeleninou (napf. se Spenatem).

Sekana pecené z hub

500 g Cerstvych hub, 40 g masla, 30 g cibule, 3 Zemle, 2dcl mléka, 1 vejce,
strouhanka, 40 g sadla, troSka masového vyvaru, zelena petrzelka pepf, sl a
bilek na potfeni

Ocisténé houby drobné rozkrajime, osolime a dusime nejdfive ve vlastni stave,
pozdéji az se voda vydusi tak na cibulce zpénéné na masle. Do misky zvlast

si pfipravime v mléce na kole¢ka rozkrajené rohliky nebo vymackané zemile,
vejce, pepf, stl a nadrobno nakrajenou petrzelku. VSe dobfe promichame a
pfidame uz podusené houby. Celou smés dobfe promichame a podle potfeby
pfidame strouhanku, abychom mohli vytvofit Sisku, kterou potfeme bilkem.

Na pekaci rozehfejeme sadlo a SiSku v horké troubé peceme. Da se jisti za
studena a kdo ma rad €esnek, tak mlze zkusit pfidat do receptu i Cesnek.

Pfiloha: bramborova kaSe a zeleninova obloha nebo salat a také tfeba kysela okurka
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Houbovy salat — ala PoSmura
1 Izice obycejné hofi¢ice, | IZice octa, sul, pepf, cukr (asi 2 kostky), 2 |Zice vody.

To vSe se rozmicha a vznikne sosicek. Pfidame nakrajenou cibuli na jemné prouzky,
nakrajenou papriku na jemné prouzky (ervena, zelena, Zluta, mize byt i paliva).
Mladé tvrdé houby nakrajené na tenké platky uvafime v masoxu a pfidame do
pfipraveného zakladu, ochutime ¢&ili omackou a pfidame majonézu dle chuti.

Salat kureci v zelatiné

2 kufeci prsa, 5 dkg sterilovanych zampiona, Eerstva okurka, 1 citron, sul, 1
sacek zelatiny, kari, mrkev a petrzelka na zdobeni.

Kureci prsa a mrkev uvafime v osolené vodé a s 1 IziCkou kari. Maso na-
krajime na tenké platky a klademe je na misu spolu s nakrajenou zeleninou a
Zampidny. Zelatinu pfipravime podle navodu a lehce vychladlou ji nalijeme na
salat. Ten pak bude skryty jako pod sklem. Podavame s pecivem.

Italsky houbovy salat s feferonkou

500 g malych zampiond, 8 IZic olivového oleje (lis. za studena), 1 svazeéek
petrzelky, 2 snitky dobromysl (oregana), 1 strouzek ¢esneku, 1 Izice balza-
mového octa (aceto balsamico), 3 Izice citronové Stavy, pepf, sll, 1 mala
Cervena feferonka

Houby nasucho ocistime a nakrajime na platky. Opékame je asi 8 min. na 4
Izicich oleje za ¢astého michani. Sejmeme z ohné a dame vychladnout.
Petrzelku a dobromysl omyjeme a osuSime, listky otrhame a posekame.
Cesnek oloupeme, rovnéz posekame a smichame s houbami a bylinkami.

4 |zice olivového oleje rozSlehame s vinnym octem a citronovou stavou,
osolime a opepfime. Zalivkou houby prelijeme, pfikryjeme a v chladni¢ce
nechame 2 hodiny odlezet. Feferonku omyjeme, podéiné rozpulime, vyfineme z
ni semenik a lusk nakrajime na nudli¢ky. Houbovy salat podavame s nudlickami
feferonky, citronem a bylinkami.

Salat z téstovin a Zampionu
30 dkg téstovin, 4 Izice ke€upu, 1 cibule, pérek, Zzampiony, sul, pepf.

Cibuli a pérek podusime a pfidame zampidny. Az je to mékkeé, tak pfidame
uvarené téstoviny, osolime a opepfime.
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POMAZANKY

Pomazanka houbova

5 dkg Cerstvych hub, 1 I1zicka masla, 2 tavené syry, 2 Zervé syry, 1 dl mléka,
mensi cibule, 1 sladkokysela okurka, 1 IZice hof€ice, sUl a pepf

Nakrajené houby podusime na masle a troSce vody domékka. Tavené, krémové
syry a mléko utfeme dohladka. Pfidame nakrajenou cibuli, okurku a ochutime
hof¢ici, soli a pepfem. Nakonec vmichame vychladlé houby a promichame.
Mazeme na bilé pecivo.

Houbova pomazanka s Nivou

250 g hub (smés), 100 g Nivy, 2 cibule, 2 sladkokyselé okurky, 50 g masla, 20 g
hofcice.

Houby nakrajime na vétsi kousky a udusime do mékka. Po vychladnuti je
posekame nadrobno nebo umeleme na masovém mlynku. Pfidame nastrouha-
nou Nivu, nadrobno pokrajenou cibuli a okurky a smés rozetfeme s maslem a
hof¢ici.

Pomazanka ze zampionu

300g zampiona, 250g mékkého tvarohu, 100g Sunky, 1-2 zelené papriky, 3-4
IZice smetany (Slehacky), 2 IZice masla, zelena petrzel, sul, vyvar z masoxu na
povareni hub.

Klobou€ky zampiénl oloupeme, umyjeme a vafime ve vyvaru z masoxu asi

15 minut. Poté vyvar slijeme a Zampiony nechame okapat. V misce utfeme
maslo s tvarohem, podle potfeby smés zfedime smetanou. Povarené zampiény
nakrajime na tenké platky, pfidame prouzky zelené papriky, nakrajenou Sunku,
sul, sekanou petrzel a vSe dobfe promichame.

Dabelské houbové toasty
6 toast: 1 mensi veka, 300 g houbové smési, 3 strouzky ¢esneku, 1-2 chilli
papri¢ky, maslo, olej, I1zicka mletého kminu, pepf, sul.

Na panvi zahfejeme olej a maslo, vlozime rozdrobenou papric¢ku, kmin a
rozmackany ¢esnek. Pfidame ocCisténé nakrajené houby a smazime na stfednim
ohni asi 5 minut. Ochutime pepfem a soli. Sikmo nakrajenou veku ogrilujeme z
jedné strany dozlatova a na opeCenou stranu dame smazené houby.
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promichame. Pe¢eme na panvi po obou stranach. Houbovy bramborak
podavame s kysanym zelim.

Houbové placic¢ky se syrem

3 hrnky nadrobno pokrajenych hub, 1 cibule, 2 rohliky, 2 Izice masla, 1 kelimek
smetany, nebo 1 hrnek mléka, 2 vejce, platek syra (asi 15 dkg), stl, pepf,
strouhanka, olej na smazeni

Cibuli nadrobno pokrajime a osmahneme na masle. Pfidame houby, a du-
sime, dokud se neodpafi pfebyteéna voda. Rohliky pokrajime a prelijeme
vlahou smetanou nebo mlékem a nechame vsaknout. Rozmackame vidlickou
a pfidame k houbam. Pfidame vejce, nastrouhany syr, stl, pepf, podle potfeby
strouhanku a dobfe promichame. Z houbové smési vypracujeme mensi
placicky, které smazime na rozpaleném oleji po obou stranach dorizova.

Zapékané zampionové palacinky

4 vejce, 500 ml mléka, 150 g hladké mouky, 1/2 1zicky prasku do peciva, olej,
350 g zampiond, cibule, 2 vejce, 200 ml smetany, sul, tuk na vymazani

Z bilka uSlehame tuhy snih, Zloutky roz§lehame s mlékem, soli a mouku smich-
anou s praskem do peciva. Do tésta vmichame snih a na oleji upeCeme asi 8
palacinek. Pokrajenou cibuli zpénime, pfidame na platky nakrajené zampiony,
podusime je a nakonec pfidame Zloutky a sul. Smés dame na palacinky, které
poté stoCime je a vlozime do maslem vymazané zapékaci formy. PeCeme pfi
200 stupnich asi osm minut. V pulce peceni pfelijeme smetanou.

Lahodné houbové topinky ze Spanélska

140 g hub, nozi¢ky odfiznout a na jemno je nakrajet, 1 Izice extra panenského
oleje, Spetka morskeé soli, 1 Izice sherry, Alioli, bageta nakrajena na platky,

Na panvicce s poklickou rozehfat olej a kdyz je horky tak pfidat houby, stl a
sherry. Prikryt, snizit teplotu a dusit asi 10 minut, az houby pusti vodu. Slit
vodu.

Platky bagety trochu otoustovat/osusit. Potfit je Alioli a nahoru navrsit houby.

Polozit pod rozehraty gril a ogrilovat po 30 sekund, nebo az Alioli zacne bublat.
Topinky podavat horké, nebo pfi pokojové teploté, jako Cast Tapas.
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Houbovec

6 rohlikd, 1 cibule, 2 vejce, 100 ml miéka, 1 Izice hrubé mouka, 1/2 IziCky
prasku do peciva, 2 Izice masla, 400 g zampién, sll, pepf, kmin

Tvrdsi pecivo zvih¢ime mlékem, pfidame vejce, mouku, prasek do peciva

a vypracujeme téstov (ne moc husté). Na masle osmazime na kosti¢ky ro-
zkrajenou cibuli, pfidame nakrajené zampiony a restujeme. Smés osolime,
opepfime a dochutime kminem. Restujeme asi 20 minut. Potom promichame s
pfipravenym téstem. Zapékaci misu vymazeme maslem rozetfeme do ni tésto
a pec¢eme ve vyhraté troubé asi 20 minut dozlatova.

Houbovnik
pul kg hub, 3 housky, vejce, 100 ml mléka, 100 g uzeného masa, sul, pepf

Houby pokrajime a podusime na masle domékka. Housky pokrajime na platky
a zalijeme je mlékem. Nechame nasat a pak pfidame houby, vejce, pepf, sul,
pokrajené maso a promichame. Pokud je hmota fidka, pfisypeme jesté tro-
chu strouhanky. Vymastime pekacek, vlijeme do néj hmotu a pe¢eme asi pul
hodiny. Podavame s vafenymi brambory.

Staroceské houbové SiSky

Hfiby, smrze, Spicky v mnozstvi 500 g, 100 g masla, 140 g mouky, 2 vejce, V4
litru sladké smetany, nebo mléka, petrzelka a Salvéj, pepr a sul, Spetka Safranu

Houby ocistime, nadrobno rozsekame a podusime. Do smési hub pfidame
vejce a mouku, osolime, ochutime sekanou petrzelkou a Salvéji, opepfime
karbanatku, které opeCeme z obou stran na masle. Hotové houbové SiSky

prelijeme bilou omackou (bledou jiSku z masla a mouky rozifedime sladkou
smetanou nebo mlékem a ozlutime Spetkou Safranu).

Houbovy bramborak

250 g Cerstvych hub, 500 g brambor, 40 g hladké mouky, 1 vejce, maslo, sul,
pepf, majoranka, ¢esnek, kysané zeli

Houby nasekame a podusime na masle. Oloupané brambory nastrouhame na
jemném struhadle a pfidame prolisovany ¢esnek, vejce a mouku. Ochutime
soli, pepfem a majorankou. Nakonec pfidame nasekané houby a peclivé
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Houbova ¢alamada na topinky

1,75 kg hub, 0,9kg paprik, 0,6 kg, cibule, 1/4L keCupu ( mize byt i ostry ) 1/4L
rajéatového protlaku, 1/4L oleje. NALEV: ' sacku mletého pepre, 4dcl octa,
2dcl vody, 6ks nového korfeni, 6ks bobkového listu, 6ks hfebi¢ku, 30dkg cukru,
6dkg soli.

Uvarime si nalev a nechame vychladit. Houby povafime v osolené vodé asi
3-5 minut. Houby, ostatni suroviny i nalev smichame dohromady. Naplnime
skleniCky a sterilujeme cca 20 minut na 90°C. Vynikajici pod maso, na topinky,
toasty.

Houbova pomazanka na tousty - ala BALKOVI

3,5kg hub, 1,8kg papriky, 1,5kg cibule, 1kg raj¢at, 5 hfebicku, 10 kuli¢ek pepfre,
10 kuli¢ek nového kofeni, 5 bobkovych listl, paliva paric¢ka, olej, maly rajéatovy
protlak, ocet, voda, sUl, cukr

3,5kg hub nakrajenych na kousky povafime v mirné osolené vodé a
proplachneme. 1,8kg paprik nakrajime na nudli¢ky a podusime. 1,5kg cibule
nakrajime na nudlicky a osmazime do zlatova. 1kg raj¢at nakrajime na kosticky.
ve 2dcl vody svafime 5 hiebickd, 10 kuli¢ek pepre, 10 kuli¢ek nového kofeni,

5 bobkovych listd - pak pfecedime. Houby, cibuli, papriky a rajcata semeleme,
pak do toho pfidame scezeny nalev, 3/4 lahve oleje, 1 maly rajatovy protlak,
30dkg cukru, 7dkg soli a podle chuti trochu octa - to v§e smichame a nechame
prejit varem. Mlze se pfidat paliva papricka.

naplnime sklenic¢ky a zavafujeme asi 50 minut pfi teploté 80°C.

OMACKY

Houbova omacka

500 g Cerstvych hub, 1/4 | mléka, 2 Izice oleje, cibule, 2 Izice hladké mouky,
pepf, sul

Na oleji zpénime cibuli, pfidame platky hub, kratce podusime, zalijeme pul
litrem vody nebo vyvaru a dusime domékka.

Pak zalijeme v mléce rozSlehanou moukou a chvili povafime.

Osolime, opepfime a mizeme dochutit octem.



Hribova omacka 2
200 g hfibu, 80 g masla, 250 ml zakysané smetany, 3 Izice vyvaru

HFibky ocistime a nakrajime na platky. Kratce osmahneme na masle, osolime
a chvili podusime. Prilijeme 250 ml krémovité zakysané smetany a dobfe
provafime. Houby slijeme, vypecenou stavu zfedime 3 Izicemi silného vyvaru z
kostky, zamichame a rozmixujeme. Poté do ni opét vmichame houby.

Myslivecka omacka

300 g hub, 1 vétsi cibule, 30 g hladké mouky, 100 g salamu, 2 kyselé okurky, 1
PL hof¢ice, 1/2 | vyvaru, 300 g kosti, paprika, muskat, jalovec, s(l.

Oprané a pokrajené houby podusime domékka. Na cibulce pfipravime jisku,
pfidame houby a zalijeme vyvarem z hub a vyvarem z kosti. Pfidame nad-
robno pokrajené okurky, jemné pokrajeny salam, okofenime a 10 minut jesté
povafime. Pfed dokon&enim pfidame hofcici a osolime.

Pfiloha: houskové knedliky
Vaclavky v omacce z ¢erveného vina

Vaclavky 300g, olej 4 Izice, cibule 2ks, sul 1 Spetka, cukr 2 I1zicky mouka 30g,
vino Cervené 2 dcl, hfebi¢ek 2ks

Odrezané kloboucky vaclavek spafime. Na poloviné oleje pomalu dusime nakraj-
enou cibuli, pfidame houby, osolime a dusime 15 minut. Na zbyvajicim oleji do
hnéda oprazime cukr, pfidame mouku, nékolikrat promichame a zalijeme vinem.
Omacku okorfenime hrebickem a je-li tfeba, dosolime. Pak vafime dalSich 10
min, nacez vlozime pfipravené houby. Pry podavame s bramborem k vafenému
hovézimu masu, ale to se mi zda byt dosti barbarské. Kazdy dle chuti.

Zampionové ragu

500 g malych zampionu, 4 PL masla, 1/2 KL soli, 1 PL hladké mouky, 1/8 |
suchého bilého vina, 1/8 | smetany, 1/4 kostky masoxu, pepf, 1 KL citronové
stavy, 2 PL sekané petrzelky, 70 g ementalu.

Houby ocistime, rozkrojime na polovinu a vlozime na panev s rozpusténym
maslem. Restujeme asi 2 minut, az houby za¢nou vonét, osolime a dame na
sito okapat. Maslo, na némz jsme pfipravovali houby, zaprasime moukou,
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Houby s nivou
500 g zampionu, 200 g nivy

Zampiony oloupeme a pokrajime n platky. Podusime je na olivovém oleji domékka
a pfidame nastrouhanou nivu, kterou nechame rozpustit. Da se jist teplé i studené.

Francouzské brambory s houbami

1 kg brambor, 500 g hub, 4 vejce, 300 g mékkého salamu (nejlepsi je Gothaj),
100 g tuku, sul, pepf, kmin.

Brambory omyjeme a dame vaiit ve slupce. Houby nakrajime nadrobno a
podusime na tuku do odpareni vody. Vejce uvafime natvrdo a pokrajime nad-
robno, rovnéz tak salam. Uvaifené brambory oloupeme, pokrajime na kosticky.
Zapékaci misku nebo peka¢ vymazeme tukem. Na dno dame vrstvu bram-
bor, posolime, opepfime a pokminujeme, na ni navr§ime vrstvu podusenych
hub, na né pokrajené vajicko a salam a nakonec vrstvu brambor. Dle velikosti
pekace a mnozstvi surovin mizeme opakovat. Dame do trouby a pe¢eme asi
40 minut. Misto salamu muzeme pouzit platky vepfového masa, které predtim
prudce osmahneme na panvi.

Hubnik

5 housek (1rohlik na jednu osobu), Eerstvé houby, miéko, cibule, kousek sa-
lamu nebo néjaky zbytek masa, s(l, 4 vejce, kmin, pepr a Cesnek.

Namocime housky do mléka. Na cibulce a na sadle podusime trochu houby.
Pfidame salam (nakrajeny na kosti¢ky) nebo maso. Smichame dohromady,
pfidame sul, vejce, kmin, pepf a utfeny €esnek. Do vymazaného a strouhankou
vysypaného pekace nalijeme a peCeme asi 1/2 hodiny jako sekanou dozlatova.

Hubnik ze suSenych hub

Susené houby, tvrdé housky, mléko, trochu krupice, zazvor, maslo, 2 vejce,
cibule, sul a Cesnek.

Houby pfedem namocime do studené vody. Pak je se IziCkou oleje uvafime v
mensim mnozstvi vody domeékka. Pak je rozkrajime na mensi kousky. Housky
namoc¢ime do mléka, pfidame krupici, sll, zazvor, maslo, osmazenou cibulku
s ¢esnekem. Do vody, v niz jsme vafili houby rozmichame vejce. Dame do
vymasténého pekacku a zalijeme smési vajec a upeCeme.
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nakrajenym ¢esnekem. Na masle podusime nadrobno nakrajené houby na
kminu a cibulce. Na pekacek dame rajCata, ktera prolozime podusenymi
houbami. Dame do horké trouby a asi deset minut dusime. Poté zalijeme
rozSlehanymi vejci a vratime do trouby dokud vejce neztuhnou. Podavame s
varenymi brambory a salatem.

Zampiony zapeéené

50 dkg zampion(, 15 dkg anglické slaniny, 2 trojuhelni¢ky mékkého syra, 10
dkg tvrdého strouhaného syra, 1 vejce, smetana, trochu hof¢ice, provensalské
kofeni, sal, pepr a olej.

Zampiony oloupeme, vyndame nozi¢ku a hlaviéky nakrajime podéiné, tzn. na
dveé kolecka. Pekacek vymazeme olejem, po celé ploSe rozlozime pokrajené
Zampiony, osolime a zape€eme cca 5 - 10 minut, aby pustily Stavu. Mezitim
dame do misy pokrajené nozi¢ky zampiond, slaninu nakrajenou na kosticky,
mékky syr, strouhany syr, hoigici, stl, pept, provensalské kofeni a vejce. Radné
zamichame a tuto smés rozlozime na zapecené hlavicky zampionl. Nakonec
zalileme smetanou. Vhodnou pfilohou jsou brambory.

Roznovsky svitek

400 g hub, 40 g masla, 2 vejce, 100 g strouhanky, strouzek ¢esneku, mléko,
sul, pepf, pazitka

Nakrajené houby a nasekanou pazitku podusime na 10 g masla. Potom houby
jemné rozsekame, do zbytku masla vetfeme Zloutky, zalijeme tfemi Izicemi mlé-
ka, vmichame nasekané houby, strouhanku, ochutime soli, pepfem a utfenym
¢esnekem. Nakonec vmichame snih ze dvou bilkd. Polotuhé tésto nalijeme na
panev a opeCeme.

Zapecené houby s hermelinem

600 g hlavi¢ek hub, 2 ks Hermeliny, 1 vétsi cibule, 5 strouzk( ¢esneku, 3 vejce,
vegeta, pepf, olivovy olej

Na oleji zpénime pokrajenou cibulku, pak pfidame na kostky nakrajené hlavi¢ky
hub, vegetu a rozetfeny Cesnek, pepf a za stalého michani nechame dusit bez
pfidani vody asi 10-15 minut. Odstavime z plotny a pfidame, pokud to pujde,
na kosti¢ky nakrajeny Hermelin. Pokud nepujde, tak ho vidli€kou rozmackame.
Poradné promichame, syr se zacne rozpoustét, rozkvedlame vejce a pfidame
do hub. Radné promichame a dame do trouby zapéct na 200 °C na 20 minut.
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prilijeme vino, smetanu a smichame s houbovym extraktem a odkapanou
Stavou z hub. Citronovou stavu, houby a petrzelku pfidame do ragu, osolime,
opepfime. Pfed podavanim zape€eme se syrem, ktery nechame jen roztéct, ale
ne zhnédnout. Zapékat mizeme v lasturach velkych musli, nebo mizeme plinit
dorti¢ky z listového tésta.

Priloha: Tousty potfené maslem, suché vino tfeba zelené veltlinské.

HFibky ocistime a nakrajime na platky. Kratce osmahneme na masle, osolime
a chvili podusime. Prilijeme 250 ml krémovité zakysané smetany a dobfe
provafime. Houby slijeme, vypecenou stavu zfedime 3 Izicemi silného vyvaru z
kostky, zamichame a rozmixujeme. Poté do ni opét vmichame houby.

Syrova omacka se zampioény

400 g zampidnd, 2 cibule, 40 g hladké mouky, 200 ml smetany, 50 g masla, 2
tavené smetanové syry, sl

Houby ocistime a pokrajime na platky, pfidame pokrajenou cibuli, stl a po-
dusime na masle. Z masla a mouky udélame jisSku, zfedime trochou vody,
umichame dohladka a pfidame k houbam. Chvili povafime, pfidame smetanu,
syra a je$té kratce povarime.

Ceska houbovka a videriské knedli¢ky

houby (hfibky), maslo, cibule, hladka mouka, vyvar z masa nebo masoxu, sul a
pepf, Spetka drceného kminu, smetana, petrzelka, citronova stava

Na masle zpénime jemné nakrajenou cibulku, posekanou petrzelku, kratce or-
estujeme a pfidame hladkou mouku (mouky dame tolik, co masla) a pfipravime
svétlou jiSku. Zfedime studenym vyvarem a proSlehame. Hfibky podusime zvlast
na masle, osolime, opepfime, navonime Spetkou kminu a zavafime do pfipravené
omacky. Celkova doba tepelné Upravy hub by méla byt cca 20 minut (restovani +
zavareni do omacky). Do houbové omacky pfidame smetanu a prohiejeme. Do-
chutime pfipadné jesté soli a pepfem a Smrnc omacce dodame troSkou citronové
Stavy.

Houbova omacka po staroprazsku: do hotové omacky se pfidaji kosticky
Sunky a pékna hrsticka nasekané petrzelky.

Houbova omacka po vidensku: hotova omacka se zjemni zloutky ro-
zmichanymi ve smetané. Potom uz se nesmi vafit!
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Videnské knedlicky: Rohliky nebo housky (cca 200 g), 120 g masla, 2 vejce + 2
Zloutky, 4 1zice, mléka, 3 Izice hrubé mouky, 3 Izice strouhanky, 2 I1Zice nasekané
zelené petrzelky, 1 mala cibule, jemné usekana a podusena na masle, sul

Pecivo nakrajime na kosti¢ky a pokropime mlékem. Cibulku osmahneme na
platku masla a pfidame k pecivu s mlékem. Zméklé maslo utfeme v mise do
pény a pfidame cela vejce a zloutky. Pfidame pecivo, mouku, strouhanku, nas-
ekanou petrzelku, osolime a navlhéenyma rukama utvofime kulaté knedlicky.
Zavarime je do osolené vody a zvolna vafime asi 10 minut, az vyplavou na
hladinu. Vyjmeme dérovanou nabérackou a podavame tfeba s houbovkou. Tato
videnska specialita se vytec¢né hodi k ro§téné na cibulce, hovézi svickové i
zvérfiné. Ukoulejte si kulaté knedli¢ky, k ¢emu chcete, urcité vas nezklamou.

HOUBY A ZELENINA

Houby na smetané
80 dkg hub, 8 dkg masla, 8 dkg cibule, a sl

Na omacku: 5 dkg masla, 4 dkg hl. mouky, IZi€ku cukru, trochu octu, 1/4 |
kysané smetany a 1/4 | vyvaru z kostky

V kastrole na rozehfatém masle zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, pak k ni
pfidame na nudli¢ky nakrajené houby a dusime. Pfipravime svétlou jiSku, kter-
ou postupné podlévame studenou smetanou a vyvarem a za stalého michani ji
uvafime. Do hotové omacky vlozime houby a podle chuti osolime, okyselime a
pfisladime.

Pfiloha: Podavame s varenymi brambory.

Houbové zavitky
4 hovézi platky, 150 g kvasenych hub, 1 vétsi cibule, 1 - 2 jablka (navinula), 80
g masla, pepf, sul, petrzelka ¢i pazitka

Hovézi platky odblanime a naklepeme. Kvasené houby proplachneme, nad-
robno nasekame, na masle osmahneme cibuli, pfidame k ni houby a chvilku
podusime. Houbovou naplfi polozime na platky masa, zavineme jako ptacky,
vlozime do kastrolu s rozpusténym maslem, mirné opepfime a dusime do
mékka. PuUl hodiny pfed koncem duseni oblozime zavitky oloupanymi jablky
pokrajenymi na platky (bez jadfinct).

Priloha: Pe¢ené brambory ozdobené sekanou petrzelkou ¢i pazitkou
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Houbovy piroh

pul bali¢ku listového tésta, 250 g hub, 3 Izice masla, kelimek zasykané smeta-
ny, 1 vejce, sll, kmin, pepf

Houby ocistime, pokrajime a s kminem a pepfem podusime na masle (mizeme
podlit trochou vody). AZ zméknou, tak je osolime. Kdyz se voda vypafi,
vmichame zakysanou smetanu. Nechame vystydnout. Listové tésto vyvalime na
placku, do stfedu dame houby, okraje zvedneme a prekryjeme pres sebe. Povrch
potfeme rozslehanym vejcem, osolime, posypeme kminem a zvolna upeceme.

Zapeceny chléb s houbovou smési

8 platku tmavého chleba, 200 g hub, 100 g tvrdého syra, 1 vejce, 1 Izice hladké
mouky, 3 Izice masla, sul, pepf

Houby ocCistime a nakrajime na tenké platky. Tvrdy syr nastrouhame na hrubé
nudlicky. Na panvi rozehfejeme Izici masla, pfidame houby a podusime na
mirném ohni domékka. Podle potfeby podlijeme trochou vody. V kastrolku
rozehfejeme zbytek masla, pfidame mouku a usmazime svétlou jiSku. Do
zchladlé jisky vmichame vejce, podusené houby, osolime a opepfime. Platky
chleba potfeme maslem, rozdélime na né houbovou smés a posypeme nas-
trouhanym syrem. Chleba narovname na vyhraty plech a v horké troubé za-
pékame dokud syr nezezlatne.

Bedly v celestynském tésticku

8 vétSich klobouc¢kl bedel, sul, tuk na smazeni
Celestynskeé tésticko: 4 Izice polohrubé mouky, 1 vejce, sul, asi 1/2 | mléka,
1 Izice jemné posekané petrzelky

Osolenou mouku promichame s vejcem. Pfidame mléko, dobfe promichame

a nechame asi 1/2 hodiny odpocinout. Tésticko dobfe proslehame a je li husté
nafedime mlékem. Nakonec, v michame petrzelku a v tésti¢ku obalujeme oso-
lené kloboucky bedli a na horkém tuku po obou stranach osmazime.

kterou nechame rozpustit. Da se jist teplé i studené.

Zapecené houby
Asi 1/2 kg rajcat, nadrobno nakrajené tvrdé houby, sul, pepf, Cesnek, maslo, asi 5 vajec

Rajcata rozkrajime naplocho, osolime, opepfime a poklademe na tenké platky
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Nudle zapecené s houbami

1 balicek Sirokych nudli (500 g), 2 hrnky pokrajenych hub, 2 cibule, 5 strou¢ku
Cesneku, 2 Izice tuku, mlety kmin, s(l, 1 hrnek mléka, 2 vejce, 2 Izice jemné
pokrajené petrzelky, tuk na vymazani pekace

Nudle uvafime v osolené vodé domékka, scedime a nechame okapat. Houby
osmahneme na rozehfatém tuku, osolime, posypeme kminem a dusime, a se
prebytecna voda odpafi. Promichame s nudlemi, pfidame jemné pokrajenou
cibuli, prolisovany ¢esnek a petrzelku. Smési naplnime tukem vymazany pekac,
zalileme mlékem, ve kterém jsme rozslehali vejce, a v dobfe vyhraté troubé
upeceme dozlatova.

Gratinované smetanové téstoviny s zampiony a kedlubnem

250 g téstovin, 2 cibule, kedluben, 100 g zampiona, 250 g raj¢at, 100 ml miéka,
100 ml zakysané smetany, sul, olej, pepf, tymian, maslo, strouhany syr

Téstoviny uvafime v osolené vodé. Raj¢ata oloupeme, pokrajime na kousky
spolu s cibuli a kedlubnem. Zeleninu promichame s téstovinami, pokapeme
olejem a vlozime do maslem vymazané zapékaci misky. Smetanu smichame
s mlékem, soli, pepfem, tymianem a strouhanym syrem, pfelijeme téstoviny,
poklademe lupinky masla a dame zapéct asi na pual hodiny.

Pirozky houbové jemné

30 dkg polohrubé mouky, 1/2 peciciho prasku, 8 dkg masla, 4 vejce, 12 dkg
zakysané smetany, 8 dkg ryze, 6 dkg hub, zelenou petrzelku, mlety pepf a
Zloutek na potfeni

Mouku smichame s praSkem do peciva. Rozdrobime do ni tuk, pfidame

celé vejce, smetanu a sul. Vytvarujeme bochanek, ktery zabalime do félie a
nechame nejméné 45 minut v chladu odpocinout. V osolené vodé uvafime

ryzi na napln. Zbyla vejce uvafime na tvrdo. Hned je zchladime, oloupeme a
nakrajime na kosti¢ky. OcCisténé houby kratce povafime a rozkrajime nadrobno.
Smichame houby, vejce, ryzi a petrzelku. Nadivku osolime a opepfime. Na
pomoucené desce rozvalime tésto na tenkou placku a vykrajime Ctverecky

asi 10 x 10 cm. Do stfedu dame Izici naplné. Okraje potfeme rozslehanym
Zloutkem, SateCky pfehneme a okraje pfitiskneme. Pirozky potfeme Zloutkem a
upeceme dozlatova.
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Zampionova smés s mrkvi a petrzelkou
500 g zampiond, 8 mrkvi, 4 Izice masla, sul, mlety pepf, petrzelka

Mrkev pokrajenou na kolecka osmahneme na ¢asti masla, podlijeme trochou
vody, osolime a dusime domékka. Na zbytku masla osmahneme na platky
nakrajené zampiony, pfidame sl, pepf, podlijeme vodou a dusime domékka.
K mrkvi pfidame zampiony, promichame, prohfejeme, vmichame petrzelku a
podavame.

Zelenina po indicku

125 g ryze, 100 g hlivy ustficné, sul, pepf po 150 g kvétaku a brokolice, 150
g celeru, 1 cuketa, 2 mrkve, 1 kedluben, 2 jablka, 100 g modrych hrozn(, 2
platky ananasu, 2 Izice masla, 5 Izic kari, 200 ml zeleninového vyvaru, 2 Izice
kremzské hofcice, 150 g kysané smetany, 3 Izice Slehacky

Uvarime ryzi podle navodu. Omyjeme zeleninu a houby. Mrkev a kedluben
oloupame. Kvétak a brokolici rozdélime na rizi¢ky. Houby rozétvrtime. Mrkev
a celer nakrajime na platky, kedluben a cuketu na menS$i kousky. Ovoce
omyjeme. Jablka nakrajime na osminky, hrozny rozpllime. Ananas nechame
okapat a nakrajime ho na kousky. Rozehfejeme v panvi maslo, nakrajené ovo-
ce a zeleninu na ném podusime, okofenime kary, pfilijeme vyvar a nechame
10-15 min. povaiit. Pfimichame hof¢ici a zakysanou smetanu. Osolime a
opepfime. Uslehame Slehacku a kratce pred podavanim ji pfidame k zeleniné.
Na mise pokrm s ryzi dekorativné upravime.

Zampionova pochoutka

Asi 3/4 kg zampionu, Etyfi Cervené papriky, 3 dkg slaninky, dvé stfedné velké
cibule, jeden strouzek ¢esneku, svazek petrzelky, dvé Izice masla, pét Izic za-
kysané smetany, sUl, pepf, osmina litru vyvaru z masa.

Zampiony pokrajime na slabé platky, papriky podélné rozkrajime, , odstranime
jadérka a proplachneme vodou. Slaninu pokrajime na tenké platky, cibuli, Cesnek
a petrzelku nasekame nadrobno. V panvi na rozehfatém masle osmazime
slaninu a vyjmeme ji. Cibuli s Cesnekem kratce osmahneme na vypeceném tuku,
pfidame zampiony, zamichame a asi 5 minut dusime. Do smetany vmichame
sul, pepf a nasekanou petrzelku. Pulky paprik naplnime pfipravenymi zampiony,
dame do ohnivzdorné misky, podlijeme vyvarem, naplri pfelijeme smetanovou
omackou a poklademe slaninkou. Misku pfikryjeme a vS§e dame na 30 minut
zapéct do trouby. Podavame s vafenymi nebo pec¢enymi brambory.
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Bramborovy kola¢ s mozarellou

600 g brambor, 50 g zakysané smetany, 2 vejce, 50 g strouhané goudy, sul,
pepf, muskatovy ofiSek, tuk do formy, 20 g suSenych hub, 4 raj¢ata, 1/2 svazku
jarni lahtidkové cibulky, italské bylinky, Cesnekova pasta, 400 g mozarelly, 7
¢ernych oliv

Troubu pfedehfejeme na 200 °C. Brambory oloupeme, omyjeme a nas-
trouhame. Smichame se smetanou, vejci a syrem. Osolime a ochutime
pepfem a muskatovym ofiskem. Vlozime do vymazané dortové formy a 20
min. pfedpékame. Mezitim namocime houby a dobfe je vymackame. Raj¢ata
omyjeme, vybereme zrni¢ka a duzinu nakrajime na kosti¢ky. Jarni cibulku
ocCistime, omyjeme, nakrajime na koleCka. Houby, rajcata a cibulku smichame,
osolime, opepfime a okofenime italskymi bylinkami a ¢esnekovou pastou.
Mozarellu nakrajime na platky. Houbovou smés rozprostfeme na predpeceny
bramborovy korpus. Oblozime olivami a mozarellou a asi 45 min. peCeme.
Ozdobime jarni cibulkou.

Lehky bigos

20 dkg kyselého zeli, 1 cibule, 2 sojové kotlety, 2 susené Svestky, 1/4 | bujénu
strouzek ¢esneku, suSené houby, mleta paprika, bobkovy list, jalovec sl pepf

Sojové kotlety zalit bujénem, vafit 10 minut. Nakrajet zeli, pfidat Svestky, houby,
bobkovy list, nékolik zrni¢ek pepre a jalovce. Podlit vodou a vafit na mirném
ohni. PFidat nakrajené sojové kotlety a nasekanou cibuli. VIit bujén a vafit pod
poklikou asi 30 minut. Dochutit rozetfenym ¢esnekem, paprikou, soli a pepfem.

Krkonosské knedliky

1 kg varenych brambor ve slupce, 1 vejce, 300 g hrubé mouky, 250 g hladké
mouky sul

Naplni: 100 g vafeného uzeného bucku, 50 g susenych hub, 2 vejce, 100 g
masla, 1mala cibule, pepf

namocené houby usekame. Na masle udusime cibuli a houby - asi 10 minut.
Pak pfidame jemné nudli¢ky bucku. VSe zalijeme vejci a umichame do ztuh-
nuti. Nechame vychladnout. Z pfisad na tésto vypracujeme hladkou hmotu.
Vyvalime placku, nakrajime na ¢tverce a dame doprostied napli. Utvofime
knedliky, které vafime ve slané vodé asi 10 minut.

Priloha: duseny Spenat
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Omacka na téstoviny z mletého masa, zeleniny a hub

0,5 kg mletého masa, ¢inska mrazena smés, 1 Zluta paprika, 1 zelena paprika,
3 vétsSi rajCata, zampiony, nebo susené, ¢i nakladané houby - vyberte si dle
vasi chuti, cibule, olej, ke€up (rajsky protlak), stl, solamyl

Na oleji zpénime cibulku nakrajenou na mensi kosti¢ky. Pokud mame
zampiony, pfidame k cibulce a osmahneme. Chceme-li pouzit susené houby,
pfedem je namocime (ja davala na toto mnozstvi mensi hrst), nakladané houby
pfidavame zaroven se zeleninou. Kdyz je cibulka osmahnuta, vsypeme mleté
maso a stale michame, dokud maso nezméni barvu. Pfidame €inskou smés,
barevné papriky nakrajené na mensi kousky, rajéata na dilky, houby, osolime,
fadné promichame a podlijeme vodou, aby bylo v§e ponofené. Dusime, az je
maso mékké. V troSce vody rozmichame asi dvé Izicky solamylu, vlijeme do
smeési a promichame. Smés zacne houstnout, ale neméla by byt pfili§ husta.
Kdyz tak rozfedime vodou. Podle chuti pfidame ke€up, nebo rajsky protlak.
Jesté chvili povafime a podavame s téstovinami.

Houbové lasagne s parmazanem

200 g lasani, 700 g hub, 100 g slaniny, cibule, oleje, 300 g raj¢at, s(l, pepf, 60
g masla, 50 g hladké mouky, 750 ml mléka, 150 g parmazanu

Slaninu pokrajenou na kosti¢ky vySkvafime na oleji. Na vySkvarfeném tuku
orestujeme na kole¢ka pokrajenou cibuli. Pfidame pokrajené houby a vydusime
je. Osolime, opepfime a pfidame oloupana a nakrajena rajcata. Z mouky a
masla udélame jiSku, zalijeme mlékem, pfidame parmazan, osolime, opefime a
povafime. Lasané davame do pekacku po vrstvach, kdy je prokladame hou-
bami a polévame omackou. Pe¢eme v troubé asi 45 minut.

Téstoviny s jatry

400 g téstovin, 300 g veprovych jater, 200 g zampionu, 1/2 dl olivového oleje,
sul, pepf, muskatovy ofisek, 100 g strouhaného syra, 1 mala cibule, 1 IZice
houbové sojové omacky (mozno nahradit obycejnou)

Na oleji zpénime pokrajenou cibulku, pfidame na kousky pokrajena jatra a
orestujeme. Pfidame nakrajené zampiony a dusime domékka, podle potfeby
podlévame vodou. Az jatra zméknou, osolime, poprasime strouhanym
muskatovym ofiSkem a zakapneme sojovou omackou. Smichame s uvafenymi
a okapanymi téstovinami. Podavame posypané syrem.
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Mad'arské Spagety

400 g hub, 300 g Spaget, 4 kapie, 4 rajCata, 150 g sadla, 2 cibule, 4 strouzky
¢esneku, kmin, s(l, pepf

Na kousku sadla dusime nakrajené houby domékka. Na zbytku sadla osmah-
neme Cesnek nakrajeny na platky, pfidame nakrajené kapie a cibuli a dusime
domékka. Potom pfidame nakrajena rajcata a kratce podusime tuto smés
promichame s uvarenymi Spagetami, nakonec pfidame houby.

Spagety s kufecim masem a houbami

Spagety, kufeci maso, sojova oméacka, Slehacka, syr na posypani, houby -
jakékoliv, ja mam momentalné mrazené, ale Ize pouzit i suSené nebo Cerstve,
ale i zampiony.

Spagety dame vafrit obvyklym zpGsobem, nakrajime nadrobno kufeci maso,
které osmahneme na troSce oleje, pfidame sojovou omacku a houby, malinko
osolime a dame dusit na cca 20-30 minut. Pak uz jen zalijeme Slehackou,
pokud je vice masa, je mozné dat dvé Slehacky, ale ja radsi uz pfidam jen
mléko.

Houbové farfalle

350 g farfalli (motylkd), 350 g hub, 100 g slaniny, cibule, olej, 4 1zice mléka, 2
Izice ke€upu, sul, 2 strouzky ¢esneku

Téstoviny uvafime v osolené vodé. Houby nakrajime na platky, cibuli zpénime
na oleji, pfidame houby a podusime. P¥iljeme mléko a az se tekutina odpaifi,
pfidame kecup, utfeny ¢esnek, povafime a nakonec osolime. Slaninu pokrajime
na kosti¢ky, rozSkvafime, smichame s hotovymi té€stovinami a pak promichame
s houbami.

Houbové nudle

400 g nudli, 200 g hub, 200 g Sunky, 200 g sterilované kukufice, 350 g kufeciho
vyvaru, cibule, 4 strouzky ¢esneku, olivovy olej, tymian, strouhany syr

Cibuli a ¢esnek pokrajime na kole¢ka a podusime na oleji, pfidame houby,
Sunku, kukufici, tymian, sll, vyvar, pepf a dusime, az se voda vyvafi. Uvarené
téstoviny scedime, pfidame k ostatnim pfisadam, promichame a posypeme
syrem.

30.

Bedlové kulicky s nivou

300 g bedel, 200 g syru niva, 250 g tvarohu, 50 g masla, 7 ofechd, 1 PL
konaku, citronova kura, 1 kapie, 1 paprika zelena, mleta sladka paprika,
petrzelka, sul, ocet

Houby uvafime v octé nebo ve sladkokyselém nalevu, scedime, proplachneme
a drobné posekame. Papriky, petrzelku a ofechy také nakrajime nadrobno.

V mise vySlehame tvaroh s nivou, maslem, nastrouhanou citronovou kirou,
koriakem a soli. Pfidame houby, papriky, petrzelku, ofechy a hmotu dobfe
promichame. Ze vzniklé hmoty tvarujeme kulicky, které obalujeme v mleté
Cervené paprice.

Bedly na ¢esneku

Bedly nakrajime na vétsi platky, potfeme ¢esnekem se soli a na masle nebo na ole;ji
osmazime. Podavame se salatem z raj¢at a okurek, do néhoz pfidame Cesnek.

Obalované bedly

Klobouky oc€istime a namoc¢ime na pll hodiny do mléka. Potom je osolime,
obalime v mouce, rozslehanych vejcich a nakonec ve strouhance. Smazime je
na rozpaleném oleji. Takto pfipravené bedly podavame s tatarskou omackou a
opecenymi bramborami.

Bedly na slaniné

Uzenou slaninu nakrajime na kosti¢ky, na panvi roz§kvafime, na ni po

dné rozlozime rozpulené kloboucky bedel, bez mezer, aby se slanina
neprepalovala, osolime, opepfime a prudce opeCeme. Podavame posypané
jemné sekanou petrzelkou se slanym pecivem nebo chlebem.

Bedly na viné

1/2 kila bedel, 1 dcl bilého vina, Izici oleje, 5 dkg anglické slaniny, §tavu z po-
loviny citronu, pepf, sul a maslo na vymazani ohnivzdorné misky

Hlavicky bedel sloupneme a osmahneme z obou stran prudce na oleji. Pak je
narovname zapékaci misky vymazané maslem. Osolime je a opepfime (neSetfime).
Nozi¢ky bedel a slaninu nakrajime na kostky a osmahneme na zbylém oleji. Potom
podlijeme vinem a povaiime. Ochutime citronovou Stavou a nalijeme na bedle.
Peceme ve stfedné teplé troubé asi pul hodinky. Pfilohou je vhodné bilé pecivo.
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Zampiony jako minutka
60 dkg Cerstvych malych klobouckl ze zampion(, 20 dkg oleje, sul, pepf, citron

Kloboucky oloupeme, slabé opepfime, viozime do rozehratého oleje a peceme,
az kloboucky za¢nou rizovét. Upecené osolime a pokapeme citrénovou
Stavou. Podavame se slanymi rohliky.

Smazenice z hlivy Ustfiéné a Spenatu

500 g mrazeného Spenatu, 1 Cervena a zluta paprika, 3 cibule, 400 g hlivy
ustficné, 2 strouzky ¢esneku, 1/2 svazku petrzelky, 4 Izice olivového oleje, 1/4
IziCky sladké papriky, Spetka kajenského pepre, ¢erny pepf, sul

Mrazeny Spenat nechame rozmrazit. Papriku oc€istime a omyjeme, cibuli
oloupeme. Oboji pokrajime na kosticky. Houby oCistime a nakrajime na tenké
platky. Cesnek prolisujeme. Omytou petrzelku jemné posekame. Pokrajenou
cibuli a papriku opékame na 2 Izicich rozehfatého oleje asi 5 min. Pfidame
Cesnek, papriku, kajensky pepf, osolime a opepfime trochu osmahneme a
vlozime Spenat. Pfikryté dusime na mirném ohni asi 10 min. Na druhé panvi
peceme na oleji houby, dokud se neodpafi tekutina. Poté do nich vmichame
zeleninu, podle potfeby pfisolime a podavame sypané petrzelkou. K pokrmu je
vhodna ryze.

Sekané houby po starocesku

Pouzijeme rGzné druhy hub v mnozstvi 500 g, 2 velké cibule, 80 g sadla nebo
slaniny, kmin a jalovec, pepr a sul

Houby ocistime, ovafime v osolené vodé a nechame okapat v cedniku. Vy-
chladlé nadrobno nakrajime, pfidame osmazenou cibulku na sadle, kmin s
jalovcem, pepf a sul. Na rozpusténé slaniné nebo na sadle zapeceme.

Houby varené jako ovar
60 dkg malych hfibkd nebo zampion(, 1 a pul vyvaru z kostky, nastrouhany
kfen, maslo

HFibecky ocistime, ty vétsi pfekrojime, omyjeme a vlozime do vaficiho vyvaru.
Varime pfesné 25 minut. Uvafené vyjmeme na talif a podavame se strouhanym
kfenem a prelileme horkym maslem nebo s hofcici s tmavym pecivem nebo s
topinkami. (vyvar pouzijeme jako bujon se syrovym zZloutkem.)
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TESTOVINY A ZAPECENE CHUTOVKY

Lesni pizza

tésto na pizzu, rajCatovy zaklad, 4 rajcata, 250 gramud hub (pokud mozno ne
Zzampiona), 1 cibule, 150 gramu dobfe vyuzené Sunky, 100 gram(l strouhaného
syra, olej, stl, pepf

Houby nakrajime na malé kousky a osmazime na oleji, jak se vétsi ¢ast vody
odpari, pfidame nakrajenou nadrobno cibulku a usmazime. Na tésto polozime
rajCatovy zaklad, na néj naklademe usmazené houby, na né polozime na
mésicky nakrajené rajCe a na platky nakrajenou Sunku, posypeme syrem a
peceme zhruba p(l hodiny na 200 stupnich.

Pizza ¢tyr obdobi

zakladni tésto, 200 g rajcat, 150 g syra (mozarella, blatacké zlato), 200 g hub,
10 konzervovanych a vypeckovanych oliv, 100 g Sunky, 4 Izice oleje, sul a
kofeni na pizzu

Tésto rozlozime do olejem vymazané formy. OcCisténé, pokrajené a mirné oso-
lené houby podusime na 2 Izicich oleje. Na ¢tvrtinu tésta rozlozime vychlazené
houby, dalSi Ctvrtinu oblozime platky nahrubo pokrajené Sunky, dalSi Etvrtinu
spafenymi, oloupanymi a pokrajenymi rajCaty a na kosticky pokrajenym syrem.
Zbyvaijici ¢ast pokryjeme zbytkem rajcat a vypeckovanymi, nakrajenymi olivami.
Zakapeme olejem, posypeme kofenim na pizzu a peeme 20 minut v troubé.

Zapecené flicky s houbami

30 dkg flicka (nejlépe celozrnné), 40 dkg ve slupce vafenych brambor, hrst
susenych hub, 2 vejce, 3 dkg oleje a sul.

Houby pfedem namocime do studené vody. Pak je se IziCkou oleje uvafime v
mensim mnozstvi vody domeékka. Flicky uvafime, scedime a dame do misy.
Pfidame oloupané a na kole€ka nakrajené brambory, podusené houby a
ochutime soli a dame do olejem vymazaného pekacku. Vejce roz§lehame se
Spetkou soli v troSce vody a smési zalijeme obsah pekacku. VSe zapeceme v
troubé dozlatova.

Podavame se salatem z ¢erveného zeli, s Cervenou fepou.
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Nasekanou cibuli zesklovatime na oleji. Pfidame nakrajené houby, lehce je os-
olime a podusime 10 minut. Pfidame zeli, papriku a kmin a dusime dalSich 15
minut. Gulas zahustime moukou rozmichanou v troSce vody, kratce povafime
a odstavime z ohné. Vmichame smetanu, pfipadné jesté dochutime cukrem,
octem, pepfem nebo soli a jiz nevafime. Podavame s knedlikem, noky nebo
téstovinami.

Cerny houbovy gulas

% kg hovéziho masa na gulas, 2 cibule, olej, 4 kulicky ¢erného pepre, 2 dl
¢erného piva, 2 krajice ¢erného chleba, hrst susenych ¢ernych hfibkd, kmin,
bobkovy list, sl

Maso na gulas nakrajime na vétsi kostky. Cibuli oloupeme a pokrajime. V

hrnci osmahneme na oleji cibuli a pfiddame maso. Orestujeme ze vSech stran,
osolime, pfidame Cerny pepf a bobkovy list, Spetku kminu a zalijeme ¢ernym
pivem. Pfidame pfedem ve vodé namocené susené houby (Eerné hfibky). Doli-
jeme tekutinu (vodu, v lepSim pfipadé vyvar) asi tak 2 cm nad maso a pfidame
2 krajice ¢erného chleba (klidné celé). Vafite-li v papinaku, uzavieme ho poklici
a mame na 35 minut volno. Po¢kame, az hrnec pres ventil odfoukne, snizime
plamen na stfedni teplotu a nechame hrnec klidné bez dozoru. Po doporucené
dobé zkusime mékkost masa. Hrnec sejmeme z kamen a pfeneseme ho do
dfezu. Poklici neotevirame zasadné dfiv, nez hrnec zchladime. Pustime na
horky uzavieny hrnec studenou vodu a para uvnitf hrnce zkondenzuje. Ventilek
naposledy odfoukne a klesne. Bez strachu a bazné tento supici hrnec otevieme
a v pfipadé kvalitniho masa se nam rozsypa na vidliCce a $tava je tak akorat
zahusténa. Tento gulasek doporucuji servirovat jen s pe€ivem (idealné tmavym
chlebem) a nalit si k nému sklenku ¢erného piva.
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NAKYPY A RIZOTA

Houbovy nakyp

1 vétsi cibuli, 2 Izice masla, 1 a pul hrnku Cerstvych hub, 4 housky, 1 hrnek
mléka, 4 stroucky Eesneku, 5 vajec, tuk a strouhanku na vymazani formy

Na masle osmazime nadrobno krajenou cibuli, pfidame houby a dusime do
polomékka. Smés nechame vychladnout. Potom pfidame Zloutky, sul proliso-
vany ¢esnek a v mléce namocené housky. Nakonec lehce vmichame tuhy snih
z bilkd. Hmotu nalijeme do vymazané a vysypané formy a zvolna peceme.

Houbovy nakyp s kvétakem

200 g hub, 1 mensi kvétak, 1 cibule, 4 vejce, 4 Izice masla, 70 g hladké mouky,
sul, pepf¥, petrzelka, olej na vymazani

Kvétak omyjeme, rozkrojime na mensi kusy a uvafime v osolené vodé do
polomékka. Scedime a rozebereme na riizicky. Houby ocCistime a nakrajime
na platky, oloupanou cibuli drobné nasekame. Na panvi rozehfejeme dvé Izice
masla, zpénime cibuli, pfidame houby, osolime a kratce podusime - asi 10
minut. Vaje¢né zloutky oddélime od bilku, zloutky v mise utfeme se zméklym
maslem, vmichame mouku, pfipravené houby a kvétak, nasekanou zelenou
petrzelku, osolime a opepfime. Z bilk(l uslehame tuhy snih a vmichame

ho opatrné do smési. Vymazeme zapékaci misku nebo pekacek, naplnime
pfipravenou smési a peCeme ve vyhraté troubé pfi teploté 200 st. C asi 30
minut. Podavame s vafenymi brambory nebo Cerstvym chlebem.

Ryzovy nakyp s houbami, smetanou a ¢esnekem

250 g hub, 150 g ryze, 3 vejce, sll, mlety kmin, pepf, 2 papriky, 1 IZice cit-
ronové Stavy, 4 strouzky ¢esneku, 400 g rajcat, 80 g balkanského syra, 200 ml
smetany, maslo a strouhanka na vymazani, olej

Ryzi uvafime v osolené vodé. Papriky a houby nakrajime na prouzky, pfidame
stl, kmin, pepf a podusime na oleji. Cesnek jemné& nasekame a oloupana
rajCata nakrajime na kolecka. Z bilkt vySlehame tuhy snih, Zloutky rozSlehame
se smetanou a vmichame do nich rozdrobeny balkansky syr. Uvafenou ryzi
promichame se Zloutkovou smési, pak pfidame zeleninu, houby a ¢esnek.
Lehce promichame a nakonec vmichame snih. Zapékaci misu vymazeme
maslem a vysypeme strouhankou a naplnime ji smési. Nahoru jesté poklademe
vlo€ky masla. V troubé zapékame asi 40 minut na 180 stupnd.
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Houbové rizoto

500 g Cerstvych hub, 300 g ryze, cibule, rostlinné maslo, pepf, sul, petrzelka,
strouhany syr

Houby a cibuli pokrajime a zpénime na masle. Houby podlijeme a pod
poklickou dusime domékka. Ryzi uvafime v osolené vodé, scedime a
smichame s houbami. Osolime, opepfime, dame na talif, posypeme syrem a
dozdobime sekanou petrzelkou.

Houbové rizoto s cesnekem

2 dkg susenych hub, 1 cibule, 1 strouzek Cesneku, 2 Izice oleje, 25 dkg ryze,
200 ml bilého vina, 800 ml zeleninového vyvaru, 15 dkg zampion(, 20 dkg na-
kladanych hribkua, 30 dkg rajéat, 1/2 ks hlavkového salatu, sal,bily pepf, 5 dkg
strouhaného syru

Susené houby nechame odmacet asi 30 minut v 200 ml vody. Nechame je
okapat, pficemz tekutinu zachytime. Cibuli a ¢esnek najemno nasekame. V
kastrolu rozpalime 1 Izici oleje a Cesnek s cibuli nechame zesklovatét. Vlozime
ryzi a kratce podusime. Pak podlijeme vinem a polovinou vyvaru, pfivedeme k
varu. Prikryjeme a vafime pfi nizké teploté asi 25 minut. Tekutinu ze susenych
hub smichame se zbylym vyvarem a ryzi béhem duseni podle potfeby
podlévame. Zampiony i nakladané houby rozkrajime. Rajéata rozpuilime, listy
hlavkového salatu natrhame na mensi kousky. Na panvi rozpalime zbylou Izici
oleje a zampiony opeCeme. Pfidame nakladané houby, raj¢ata a kratce vse
podusime. Houbovou smés a salat smichame s ryzi. Osolime a opepfime. Na
talifi posypeme houbové rizoto strouhanym syrem.

Houbové rizoto s parmazanem

500 g ryze, 750 g houby, 1 cibule, 1 masox, 150 g syr parmazan, olivovy olej,
sul, pepf, oregano, tymian

Na oleji zpénime cibulku, nakrajené houby, osolime, opepfime a opékame
tak dlouho, dokud se voda nevypafi. Pfisypeme ryzi a za stalého michani
zahfivame. Pfidame bylinky a vyvar z masoxu a zalijeme 1/3 vody. Vafime
na mirném ohni. Postupné dolévame vodu a vafime, dokud neni ryze mékka.
Rizoto dochutime polovinou parmazanu a kofenim. Houbové rizoto pred
podavanim posypeme zbytkem syra.
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zredukovat. Ke konci dovnitf zaSlehat kousky masla, aby vznikla hladka a leskla
omacka. Dochutit a podavat s vafenymi brambory a kyselymi, solenymi okurky.

Houbovy gulas s paprikami

350 g smési hub, 1 cibule, olivovy olej, mleta paprika, 3 Cerstvé papriky,
rajCatovy protlak

Na krouzky nakrajenou cibuli zpénime na oleji, pfidame sladkou papriku,
nakrajené papriky, rajcatovy protlak, nakrajené houby, osolime a dusime do
zméknuti. Pokud to neni nutné, nepodlévame vodou. Podavame s chlebem,
ryzi nebo brambory.

Gulas z hub a paprik

5 Izic masla, 2 vétsi cibule, 1 1zicka mleté sladké papriky, stl, kmin, talif houbové
smési, kousek masoxu, 6 zelenych paprik, 4 stroucky ¢esneku, 1/8 | zakysané
smetany, 1 Izice hladké mouky, 2 IZice raj¢atového protlaku nebo kecupu

Na masle zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, vmichame mletou sladkou
papriku, mirné osmahneme. Pfidame sUl, kmin a nakonec na vétsi kousky
nakrajené houby. Podlijeme vielou vodou, pfidame kousek masoxu a dusime.
K houbam pfidame opecené nebo spafené sloupnuté papriky nakrajené na
hrubsi kousky. Cast paprik miize byt paliva. KdyZ jsou houby a papriky mékké,
pfidame utfeny ¢esnek a zalijeme kysanou smetanou, do které jsme rozmich-
ali Izici mouky. Jesté chvili podusime. Mldzeme pfidat rajéatovy protlak nebo
keCup. Podavame s chlebem.

Houbovy gulas s paprikou a rajéaty

1/2 kg hub, 1 cibule, 3 Izice masla, sul, 1 1zicka sladké mleté papriky, 3 rajCata,
4 zelené papriky

Na masle zpénime na krouzky nakrajenou cibuli, pfidame mletou sladkou
papriku, oCi§téné a oprané houby, na prouzky nakrajenou papriku, a na ¢tvrtku
nakrajena rajCata. Osolime a dusime asi ¢tvrt hodiny. Dusime pokud mozno
bez pfilévani vody. Podavame s chlebem.

Segedinsky gulas z masakut (rGzovek)

1/5 kg masaku (razovek), 1 cibule, 1/4 kg kysaného zeli, 2,5 dl kysané smeta-
ny, olej, 1 Izice hladké mouky, 1 1ZziCka mleté papriky, kmin, mlety pepf, sul
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Filé na zampidénech

Rybi filé, hruba mouka, citrdn, konzervované zampiony, kapie, porek, trochu
kysané smetany, 1 Izice mouky na zahusténi.

Filé osolime, pokapeme citronem a nechame odlezet. Pak je obalime v mouce a
prudce opeceme. Pfidame nakladané zampiony, kapii, na platky nakrajeny porek,
podusime a zalijeme kysanou smetanou zahusténou Izici mouky. Jesté kratce
podusime a dochutime citrénem.

Kapr zapeceny s houbami
4 porce kapra, sul, pepf, paliva paprika, susené houby, kousek masla, vejce a syr.

Kapra naskladame do zapékaci misky. Osolime, okofenime pepfem, kminem a
palivou paprikou, husté navrSime suSené houby, dame kousky masla a peeme 10
minut. Pak zalijeme vejcem a posypeme strouhanym syrem.

Rychla ryba z Bordeaux

400 jarnich cibulek, nebo nakladacich cibulek, 50 g masla, 300 g bilych hub, nebo
cremini 2 bobkové listy, 1 lahev Bordeaux vina, nebo podobného, morska sul a
Cerna pept, 2 snitky tymianu, 6 x 1800 - 200 g steaky z platyze, nebo lososa,
kambaly, tresky, 2 1zicky arowroot, kyticka plocholisté petrzelky, nebo kudrnky

Na moment vhodit cibulky do vafici vody, coz pomUze sloupnout jejich slupky. Roz-
pustit maslo na panvi, pfidat houby a cibulky a smazit je asi 5 minut. pfidat tymian,
bobkové listy, vino a ochuceni a pomalinku 5 minut nechat dusit. Opatrné tam vilozit
rybu, prelit ji vinem. Prikryt a dusit asi 6 minut. Ryba je hotova, kdyz stfedni kost Ize
snadno vytahnout. Vyjmout rybu pomoci dérované nabéracky a polozit ji na talife.
Vyjmout houby a cibulky a rozlozit je kolem ryby. Odstavit panev, vyjmout tymian a
bobkové listy. Zamichat tam Arowroot, pfidat petrzelku, podusit a zalit tim rybu.

Stika v chutné omaéce

600g stika, 20g Cerstvych lesnich hub, nebo Zzampionu 3 IZice rajatové pasty (ne
kec€up), 3 Izice bilého vina nebo 3% octa, 1 Izicka mouky, 2 Izice masla a sul

Ocistit rybu a pfipravit z ni filé. Na jemno posekat houby. Vlozit rybu a houby do
panve s tézkym dnem, zalit vSe smési jednoho hrnku vody smichané s raj¢atovou
pastou, soli, vinem a pfikryt poklici. Vafit po 15-20min. Kdyz je ryba hotova, slit
tekutinu do malého kastrolku, zaslehat do ni mouku a na prudkém ohni ji 0 néco
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Wok s ryzi

1 ks mrazena zelenina Findus Wok Vietnamese, 50 g Cerstvé houby, Zampiony,
hliva, 2 dl vafena ryze, 2 ks Cesnek — strouzky, 2 Izice s6jova omacka, 2 Izice olej

Nejprve vSechny houby diikladné ocistime (Zampionim oloupeme hlavicky)

a nakrajime na stejné velké kousky. Oloupeme dva strouzky ¢esneku a nas-
ekame nadrobno. Mezitim zahfejeme panev na maximalni teplotu a nalijeme
do ni rostlinny olej. AZ se rozpali, pfisypeme mrazenou zeleninovou smés
Findus Wok Vietnamesse a za stalého michani ji smazime pfiblizné pét

minut. Poté pfisypeme pokrajené houby a nasekany ¢esnek a opét za stalého
michani smazime po dobu dal§i minuty. Na zavér pak jesté pfisypeme hotovou
varenou ryzi, vSe zalijeme séjovou omackou, znovu dukladné promichame a
prohfejeme. Nezapominejme obcas promichat. Podavame ozdobené tfeba
snitkou Cerstvé zelené petrzelky. Viethamska michana zeleninova smés
obsahuje mrkev, poérek, zeleny hrasek, fazolové klicky a bambusové vyhonky,
pficemz vSechna zelenina kromé poérku je pfevafena. Dobra rada: Pouzit Ize i
sezamovy olej, jenz snasi dost vysokeé teploty. Ale opatrné, tento olej ma velmi
intenzivni chut.

Hliva Gstriéna v ¢éinském karamelu

30 dkg hlivy ustfi¢né, dvé polévkoveé Izice cukru, dvé polévkové Izice octa,
sb6jova omacka, dvé polévkové Izice stolniho oleje, jedno baleni ¢inskych
bezvaje¢nych nudli, 30 dkg raj¢at, 20 dkg paprik, 20 dkg brokolice, 30 dkg
Cinského zeli, dva poérky

Zeleninu nakrajime na drobné kousky a nudle uvafime podle navodu. Na
Cinské panvi rozpalime olej, pfidame ocet a cukr. Vytvofi se karamel, do
kterého pfidame na prouzky nakrajenou hlivu, promichame a zvolna opékame,
potom pfidame nakrajenou zeleninu, opét promichame a dale dusime. Pro-
livame séjovou omackou, a po 10 minutach pfidame umarené nudle. Znovu
lehce promichame a opeceme. Podavame v miskach s ¢inskymi halkami.
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HLAVNI JIDLA, MINUTKY

Zapecené kuie s houbami a syrem
500 g kufecich prs, 150 g hub, 100 g eidamu, maslo, pepf, sUll, IZzicka kofeni gyros

Kureci prsa naklepeme, osolime, opepfime, posypeme kofenim gyros a
opeceme na oleji. Houby pokrajime a dusime na masle domékka. Pekacek
vytfeme maslem, vlozime prsicka, posypeme houbami a rozlozime platky
eidamu. Pec¢eme, dokud syr nezacne zlatnout. Podavame s vafenymi brambory
nebo ryzi.

Kure tatranské

Kufeci maso, sul, pepf a pro barvu trochu kari — usmazena cibulka, Zzampiony
(mohou byt i sterilované), klasické bramboracky, worcester, opecené platky
slaniny a strouhany syr.

Zalivka: 1 dl vody, 2 Izice solamylu a 1 Izici worcesteru.

Kure vykostime, nakrajime na nudlicky, osolime a opepfime, dame kari. Zali-
jeme zalivkou. Napfed usmazime bramboraky (i s ¢esnekem), na né viozime
usmazenou cibulku a zakapeme worcestrem. Maso prudce opeceme, pokla-
deme na cibulku a na bramboraky. Pfidame orestované a opepiené zampiony.
(Mame-li zampidny konzervované, tak je dame rovnou do masa). Navrch dame
opecené kousky slaniny a strouhany syr. PeCeme ve vyhraté troubé.

Kureci platky v syrovém kabatku

Platky, stl, mléko, mékky taveny syr, Zzampioény, tymian a zazvor.

Kureci fizky osolime a prudce opeceme. Podlijeme mlékem, pfidame mékky
taveny syr, nechame v mléce rozpustit. Pak pfidame nakrajené zampiény a
chvili dusime. Kofenime tymianem a zazvorem.

Kureci rolada se zampiony

1 vétsi kufe, 3 vejce, Cerstvé zampidny, porek, mrkev, stl a Sunku.

Kure opatrné od hibetu vykostime, potom naklepeme, osolime a naplnime

michanymi vejci, zampiony, pérkem, uvafenou mrkvi a utvofime roladu, kterou
prfevazeme provazkem. PeCeme na masle a podavame s bramborami.
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Porce kralika osolime, ope¢eme z obou stran na masle a slaniné a béhem opékani
pridame na platky nakrajeny ¢esnek. Maso vlozime do pekace, podlijeme vyvarem
a peCeme domeékka. Pfi peceni postupné pfilévame bilé vino, spafené susené
houby a oloupana raj€ata. Podusime a nakonec poprasime moukou.

Houbové klobasy

800g tvrdsich hub (hfiby, suchohfiby kozaci zampiony atd.) 400 g prorostiého
veprového masa, 800 g hovéziho masa, 50 g slaniny, esnek, kari, sul, mleta
sladka paprika, pepf, 4 g praganda - solici smés na nakladani masa stfivka

Veprové i hovézi maso rozkrajet na vétsi kousky a kazdé zvlast do kamenin-
ovych nadob promichané prosolené+praganda 30g soli a 4 g pragandy cca.
Druhy den zatizit prkénky se zavazimi a v chladu 5-7 dni nechat ulezet. Smés
hub nakrajet na vétsi kousky, slaninu na drobné kousky a oprazit. Pfidat houby
a dusit do vyduseni stavy. Odlezené maso semlit na jemno. pfidaji se houby

a vS8echno dukladné promichat, pfilévat opatrné vodu se soli aby se masa na
klobasy dobfe spaijila. v hrnku promichat slad. Papriku pepf kary a na kaSic¢ku
Cesnek s trochou soli. Dat do masy a znovu dikladné vSechno promichat.

Na ochutnani IZi€ku masy do stfivka a 20 min ohfivat pfi 70°C. pak podle

chuti poupravit soli apod. masu do stfivek a po asi 10 cm zavazovat tenkym
provazkem. Do udirny a udit 2 hodiny dfevem jaké ma byt na uzeni. Podava se
studené nebo pfihfaté s kienem. Rychle spotfebovat.

Jatra pikantni

30 dkg drubezich jater, cibule, 2 Izice ke€upu, 2 dlI bilého vina, nalozené
Zampiony, pepf, sul a smetanu, petrzelka a citrédn na ozdobu.

Jatra nakrajime na nudli¢ky a kratce osmahneme. Pfidame najemno nakrajen-
ou cibuli, zampidny, ke€up a bilé vino. Kratce podusime, opepfime a zalijeme
smetanou a osolime. Zdobime platkem citronu a petrzelkou.

Jatrova pastika v listovém tésté

Jatrova pastika v konzervé, cibule, kapie, 1 vejce, houska namocena v miléce,
hrst strouhanky, nalozené zampidny, zeleny hrasek, majoranka, pepf a sul.

V mise rozetfeme pastiku, pfidame nakrajenou cibuli a kapii, 1 vejce, hrst strou-
hanky, majoranku, pepf, zeleny hraSek a nasekané nakladané zampiény. Vyk-
lopime na panvicku a kratce podusime. Z listového tésta vyvalime plat, potfeme
smeési, zavineme a peCeme. Nakrajime na platky. Podavame teplé i studené.
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Lovecky eintopf

1 1/2 hrnku sekané cibule, 10 dkg Cerstvych hub, nakrajenych na platky, 2 PL
oleje, 0,5 kg velmi hrubé mletého hovéziho, nebo velmi jemné nakrajeného, 1
hrnek hovéziho vyvaru, Spetka muskatového ofisku, 1/2 KL worcestere, 1/2 KL
pepre, 3 stfedné velké brambory, oloupané a uvarené, 3 PL masla, 2 vejce, 4
kysela jablka, 1/2 hrnku strouhanky

V rendliku na oleji osmahnéte cibulku, pfidejte houby a osmahnéte houby do
mékka. Pridejte maso a 3-5 minut osmahnéte. Pfidejte vyvar, uvedte do varu

a zvolna duste. Pridejte Speti¢ku muskatového ofisSku, worcestere, sul, a pepf.
Brambory umelte &i jinak rozmélnéte, pfidejte Speticku muskatového ofisku, 2 PL
masla, sul, pepr a vejce. Jablka oloupejte, nakrajejte na platky. Dno hlubokého
pekace pokryjte 1/3 brambor, na to polovinu masové smési, a polovinu jablek.
Na to zase brambory, maso a jablka a brambory. Navrch posypte strouhankou,
pokladte kousky masla a pecte pfi 190°C 45 minut, potom 210°C jesté 10 minut.

Kralik na viné

1.8kg kralik, 340ml Cerveného suchého vina, 170ml jable¢ného octa, 2 1ZiCky
soli, 1/2 Izicky ¢erného pepre, 1 bobkovy list, 1 stfedni cibule posekana, 1 Izice
smichaného nakladaciho kofeni, 8 Izic mouky, 4 Izice masla, 2 stfedni cibule na
tenké platky nakrajené, 2 Izice hnédého cukru, nebo bilého ¢erstvé houby, nebo
susené, predem namocené (nemusi byt), 8 Izic kyselé smetany a citronova klra

Naporcovat kralika na 8 dild. Odblanit maso a namocit ho do studené osolené
vody na 1 hodinu. Vyjmout a osusit. Ve velké sklenéné mise, nebo smaltované
nadobé smichat vino, ocet, stl, pepf, bobkovy list, nakladaci kofeni a posekanou
cibuli. Vlozit dovnitf dilky kralika a pfikryté viozit do chladnic¢ky na 3 dny. Sem
tam maso otacet. Vyjmout maso, osusit ho a obalit v mouce. Uschovat marinadu.
Ve velkém pekadi rozehfat maslo a osmazit na ném krali€i porce, houby a cibuli
nakrajenou na platky. Je-li v pekaci pfili§ mnoho tuku, tak néjaky slit a pfidat

tam cukr a 340ml marinady. Prikryt pekac a vafit vSe po 1 1/2 hodinu, az je

kralik mékky. Béhem té doby nékolikrat otoit porce kralika a je-li nutné, tak pfilit
marinadu. Ochutnat, je-li zapotfebi tak dochutit soli a pepfem a pred podavanim
dovnitf zaslehat kyselou smetanu a trochu citronové kury podle chuti.

Podavat horké s houskovymi knedliky, nebo Spétzle.

Kralik po provensalsku

zadek kralika, 50 g slaniny, hrst susenych hub, 4 rajcata, 50 g masla, 2 - 3
strouzky Cesneku, 1 dl bilého vina, hladka mouka, vyvar na podliti, sl
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Kureci prsicka se zampidny v listovém tésté

4 ks kufecich prsou, 250 g nakrajené zampiony, 1 pokrajena cibule, 400 g
listového tésta, 80 g anglické slaniny, sUl, pepf, olej, hladka mouka, vejce

Kureci prsa osolime a opepfime a prudce opec¢eme z obou stran. Na masle
zpénime cibuli, pfidame zampiony, sul, pepf a podusime. Z listového tésta
vyvalime Ctverec, na ktery polozime maso, zampiony, slaninu a zabalime.
Potfeme rozslehanym vejcem a nechame péct na 200 °C asi 20 minut.

Krati prsa se smetanovymi Zampiony
50 dkg kritich prsou, 30 dkg zampion(, 5 platk( slaniny, kysana smetana, pepr a sl

Prsa naklepeme, osolime a opepfime. Upe€eme v troubé domékka. Vyjmeme a
do vypeku pfidame cibulku, na platky nakrajené zampiény a slaninu. Udusime
a zalijeme kysanou smetanou a je$té kratce prohfejeme. Na talife dame platky
masa, které prelijeme omackou.

Krati Fizky plnéné sunkou a Zampiény

6 platku krutich prsou, 6 platk( Sunky, sul, 1/4 | Slehacky, cibule a mlety kmin.
Nadivka: zampidny, ofechy, banan, tatra mléko, bilé vino, maslo, sul, petrzelka

Maso naklepeme, osolime, na kazdy kus polozime platek Sunky a 1 1Zici nadivky:
smichame nadrobno nakrajené a na masle podusené zampidny s hrsti nasekanych
orechq, 1 Izici bilého vina, 1 1zicku masla, nakrajeny banan, 1 1zici tatry, sl a
petrzelku. Platky stocime do zavitku, upevnime paratky a peCeme na rozpaleném
oleji. AZ se maso tzv. zatahne, prilijeme 1/4 | Slehacky, posypeme ho na krajenou
cibuli, mletym kminem a dame pfikryté dusit do trouby. Podavame s bramborovymi
kroketami a ovocnym salatem.

Kuie s houbami a rajcaty
Kure 1 ks, maslo 2 Izice, cibule, hfibky 120 g, s(l, petrzel, rajce 4 ks

Kufe omyjeme, rozdélime na porce, osolime a opec¢eme na vétsi ¢asti masla. Do
tuku ke kureti pfidame drobné pokrajenou cibuli, osmahneme ji na svétly odstin,
pridame oloupana, na dilky pokrajena rajcata, a je-li tfeba, pfilijeme trochu vyvaru.
Na zbylé ¢asti masla podusime houby s jemné sekanou petrzelovou nati, pfidame
je k ostatnimu, promichame a pokrm zapeceme v troubé&.Obména: Pred viozenim
do trouby posypeme kufe strouhanym syrem smichanym se strouhanou houskou.
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Drabezi specialita s houbami

3000g kruti fizky, 400 g veprova krkovic, 700 g slanina, 100 g cibule,

200 g smetana, 10 vajec, 100 g stock brandy, 10 g pastikové koreni, 30 g sUl,
1 g pepr bily, 300 g kufeci jatra, 240 g porek, 300 g mrkev, 4 ks hlavkovy salat,
20 g petrzelka — nat, 200 g maslo, 100 g houby susené

Cast masa povatime, jemné umeleme a vyslehdme se smetanou a kofenim.
Pfidame na nudli¢ky nakrajena jatra, promichame a naplnime do vymasténé
formy a prolozime zbylou davkou masa a pe¢eme. Pe€eme podle velikosti
formy, ale vzdy plati — pozvolnu aby para nepotrhala terinu.

Kure na houbach

2,5 ml soli, 30 ml svétlé séjové omacky, 2 Izicky kukuficného Skrobu, 1 IZziCka suché
sherry, Spetka Glutasolu, 220 g kufecich prsic¢ek nakrajenych na malé kousky

omacka : sul podle chuti, Cerstvé mlety erny pepf podle chuti, 15 ml (1 Izice)
svétlé séjové omacky, 250 ml kufeciho vyvaru, 10 ml (2 Izicky) kukufiéného
Skrobu, 5 ml (1 Izicka) omacky z ustfic, 30 ml (2 Izice) sezamového oleje, 1 cibule
oloupana a nakrajena na kousky, 1 strouzek ¢esneku nakrajeny na platky, 1 cm
Cerstvého kofene zazvoru, oloupaného a nakrajeného na tenké platky, 3 susené
¢erné houby, namocené a nakrajené na platky, 50 g plochych klobouk( hub
nakrajenych na platky, 50 g mladych hub nakrajenych na platky

Kofenici pfisady smichame a kufe v nich 10 minut marinujeme. Smichame
prisady do omacky. Ve woku rozpalime olej a cibuli, Cesnek a zazvor smazime
2-3 minuty. Sejmeme je a odstavime stranou. Ve zbyvajicim oleji smazime oka-
pané kufe 4 minuty. Pfidame houby a za stalého michani smazime 1 minutu. Je-li
tfeba, pfilijeme jesté trochu oleje. Smazenou smeés cibule vratime zpét do woku,
smazime a stale michame, az se dobfe promisi. Pfiljeme smichané pfisady do
omacky a povaiime na mirném plameni do zhoustnuti. Podavame hodné horké.

Hovézi rolky na smetané

Hovézi platky, anglicka slanina, nevafena ryze, susené houby, sll, pepf, olej,
cibule, sladka smetana, hladka mouka na zahusténi.

Platky naklepeme, osolime, posypeme suchou ryzi (nevarenou), susenymi hou-
bami a poklademe platky slaniny. Srolujeme a omotame niti. Na oleji zpénime
cibulku, vlozime rolky a osmahneme. Zalijeme vodou a dusime. Pak maso
vyjmeme, zahustime smetanou a moukou. Podavame houskovym knedlikem.
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Teleci po curySsku se zampiony

200 g teleci kyty, 1 mala cibule, 2 svazky petrzelky, 100 g zampiona, 1 Izice
oleje z kukufiénych kli¢kd, 5 g dietniho margarinu, 60 ml masového vyvaru, 1/2
IZice Skrobu, 50 ml suchého bilého vina, s(l, pepf, 50 g zakysané smetany

Teleci filé rozkrajime na nudli¢ky. Cibuli nadrobno nakrajime. Petrzelku
omyjeme, osu$ime a nasekdme. Zampiony oé&istime a rozétvrtime. Na panvi
rozehfejeme olej a margarin a cibuli na ném nechame zesklovatét. Pfidame
maso a houby a za stalého michani opékame 3 min. Maso a houby vyjmeme
z panve, zbyly tuk zalijeme vyvarem a povafime. Skrob rozmichame s dvéma
IZicemi vody, vlijeme do vyvaru a nechame vzkypét. Zalijeme vinem. Maso

a houby vlozime do omacky, béhem 2 min. ji prohfejeme a okofenime soli a
pepfem. Pfimichame zakysanou smetanu, posypeme petrzelkou.

Kotlety na houbach

3-4 platky veprové kotlety, sll, mlety kmin, mleta paprika, 1 cibule, 4 strouzky
Cesneku, olej, hladka mouka, 1 sklenicka sterilovanych hub v kofenéném
nalevu (280 g), 2-3 Izice instantni jiSky

Platky masa na okraji na tfech mistech nafizneme, naklepeme a z obou stran
osolime, okminujeme, opaprikujeme a obalime v mouce. Cibuli i Eesnek na-
krajime nadrobno a nechame zpénit na troSce oleje v tlakovém hrnci. Pfidame
maso a z obou stran prudce ope¢eme do zatahnuti. Pfisypeme scezené houby,
podlijeme pul hrnkem vody, hrnec uzavieme a asi 25-30 minut nechame dusit.
Az je maso mékké, vyjmeme je, do hrnce pfidame jiSku a nechame rozvafit.
Podle chuti dosolime, pfipadné opepfime. Podavame s ryzi nebo téstovinami.

Rychla hovézi pe€¢ené Stroganoff

0,5 kg uvarené hovézi pecinky s vypecenou Stavou, 2 salky Cerstvych zampiond
nebo hub shiitake, 1/2 Salku francouzského cibulového dipu se zakysanou
smetanou, uvarené téstoviny libovolného tvaru, posekana Cerstva petrzelka

Dejte hovézi pecinku i se stavou do velké panve. Pokud pouzivate houby shii-
take, odkrajejte jim nozicky. Houby pokrajime na poloviny az &tvrtiny a pfidame
je do panve. 2. Dusime pfikryté na stfednim plameni asi 15 minut nebo az se
pokrm prohfeje, houby ob¢as promichejte a pecinku jednou béhem vareni
obratte. Pomoci varecky rozdloubejte maso na sousta. Nyni do masa vmiche-
jte cibulovy dip, prohfejte, ale nenechte vafit. Podavejte s téstovinami, ozdobte
nakrajenou petrzelkou.
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