HOUBOVE RECEPTY

HEJKALUV GULAS:

500 g hub, 2 cibule, 1 jablko, 1 l1Zice strouhaného kienu, 6 1Zic chlebové strouhanky.
Cibuli pokrajime na kolecka, jablko na menSi kosti¢cky, houby na vétsi kousky a vSe
osmahneme na oleji. Podlijeme vyvarem (hovézi kostka), pridame kmin, majoranku,
podle chuti siil a pepi. Dusime domékka. Tésné pred dokoncenim vmichame strouhany
kien a zahustime chlebovou strouhankou. Podavame s chlebem.

HOUBARSKA VESELKA:

Nakrajené houby dusime na tuku domékka. Osolime, opeprime, nechame vychladnout.
Veku nakrajime na kosti¢cky, omocime v mléce a promichame s duSenymi houbami,
vejci, majorankou. Podle potieby zahustime strouhankou. VSe dobie promichiame,
dame na vymazany plech a zapeceme.

HOUBOVY BRAMBORAK:

150 g hub, 300 g syrovych oloupanych brambor, 1 vejce, stil. Nakrajené houby podusime
a nechame vychladnout. Brambory nastrouhame, smichame s houbami, vejcem a
osolime. Do rozpaleného oleje klademe lZici tésto, rozetireme a smazime dohnéda, aby
houbové placky kiupaly. MiiZeme pridat i trochu nakrajeného salamu.

CHLUPATE NOCKY S DUSENYMI HOUBAMI:

750 g syrovych brambor, 300 g hrubé mouky, 1 vejce, 1 Zloutek, pepfF, sil. Oloupané
brambory nastrouhiame, ¢aste¢né slijeme vodu, pridame vejce, Zloutek, pepf, siil,
hrubou mouku a tésto dobi'e promichame. LZici namoc¢enou ve vodé vykrajujeme nocky
a ihned je zavarujeme do vrouci osolené vody. Za ob¢asného promichani vaiime 8
minut. Vyndame dirkovanym cednikem a okapané promichame s duSenymi houbami
(na sadle zpénime cibulku, pfiddme nakrajené houby, kmin, pepF, sil a dusime
domékka).

HOUBOVE PIROZKY:

300 g hladké mouky, 100 g tuku, 2 vejce, 1 1Zice mléka, sil. Do mouky rozsekame tuk,
zadélame vejci a mlékem, osolime a zpracujeme tésto. Velmi tence rozvalime a
vykrajujeme kole¢ka. VZdy na jedno kolecko dame kopecek houbové nadivky (na masle
zpénime cibulku, pfidame nakrajené houby, pepf, stl a dusime domékka), druhym
prekryjeme a okraje pritiskneme. Na povrchu potieme rozslehanym vejcem a v mirné
vyhraté troubé dorizova upeceme. Pirozky podavame s duSenym Spenitem nebo jen se
zeleninovym salatem.

HOUBOVY GULAS:

500 g nakrajenych hub, 500 g cibule, 1 feferonka, 1 kostka Masoxu, mleta sladka
paprika, kmin, pepF, sil. Drobné nakrajenou cibuli osmahneme na sadle, pridame
papriku a po zpénéni nakrajené houby a koreni. Dusime do vysmahnuti. Pak houby



zapraSime moukou, nechame osmahnout, zalijeme trochou vody s rozmichanym
masoxem, osolime, povarime. Podavame s chlebem nebo pecivem.

HOUBOVY NAKYP:

Nakrajené houby dusime na cibulce a oleji domékka. VyduSené, bez vody zaprasime
trochou hladké mouky, osmahneme a podlijeme vodou, abychom vymichali hustsi
omacku. Zalijeme Zloutky rozmichanymi s trochou mléka, pridame sil, suSeny
granulovany ¢esnek, majoranku. Zapékame v troubé asi 30 minut.

HOUBOVY PREJT:

800 g hub, 4 housky, 3 vejce, 1 dl mléka, 150 g strouhanky, 1 cibule, Cesnek, majoranka,
drceny kmin, pepf, siil. Na rozpusténé slaniné osmahneme dozlatova nakrajenou cibuli,
pridame drobné nakrajené houby a dusime domékka. Osolime, opeprime, posypeme
drcenym kminem. Na Kkosticky nakrajené housky namoc¢ime v mléce a nechame 20
minut stat. Vmichame do hub, pfidame vejce, strouhanku, utfeny ¢esnek (podle chuti),
majoranku a dochutime. Smés dame na tukem vymazany pekacek a zapékame asi 30
minut v horké troubé.

CHLEBICKY S CIKANSKOU POCHOUTKOU:

400 g ¢erstvych hub (nebo Zampiony), 200 g paprikovych luskii, 2 feferonky, 150 g
cibule, 150 g rajcat, 1 palice cesneku, 1 kostka Masoxu, mlety pepfr, sil. Na sadle
zpénime nakrajenou cibuli a ¢esnek, pridime nakrajené houby, rajcata, papriku a
Masox. Dusime pod poklickou asi 20 minut do zhoustnuti. Ochutime 2 1zicemi hor¢ice,
kecupu a séjové omacky, osolime a opeprime. Krajice chleba osmaZime na oleji,
potieme Cesnekem a hor¢ici. Poklademe platky Sunky (Sunkovy i jiny mékky salam) a
navrsime teplou cikdnskou smés.

HOUBOVY HOT-DOG:

Nakrajené houby osmaZzime na cibulce, osolime, okminujeme a nechame vychladnout.
Do studené smaZenice vmichame syrové vejce. Rohliky rozpiilime, trochu vydlabeme a
naplnime houbovou smaZenici. Pfrikryjeme tizkymi prouzky syra, pokapeme kecupem a
peceme v troubé na plechu vyloZeném alobalem asi 15 minut.

PECENE KLOBOUCKY SE SLANINOU:

15-20 stredné velkych houbovych klobouckii ocistime, oplachneme, osolime a
naskladame do pekace spodni stranou nahoru. Posekdme nadrobno asi 5 strouzkii
cesneku a primérené mnoZstvi zelené petrzele a 1Zickou rozdélime na kazdou houbu
troSku. Potom klobouc¢ky pokapeme 100 g rozSkvarené slaniny nebo sadla a dime do
horké trouby upéct. Potom opatrné

vyjmeme, aby se nevylila z kloboucku §t’ava, podavame teplé s chlebem.

HOUBY S ANGLICKOU SLANINOU A PAPRIKAMI:

Omyté houby (200 g na osobu, miZeme smichat riizné druhy, h¥iby, kozaky, kifemenace,
suchohtiby), nakrajime na pliatky a nechame oschnout. 80 g anglické slaniny nakrajime



na jemné prouzky a trochu roz§kvarime. Pak pridame drobné nakrajenou stiedné
velkou cibuli a osmahneme. Pridime houby a 100 g na jemné prouzky nakrajené
ocisténé zelené nebo Zluté papriky. Osolime, miiZeme i slabé opeprit a udusime
domékka. Podavame s vaifenymi brambory nebo chlebem, nebo topinkami z bilého
chleba.

OPEKANE HOUBY S CESNEKEM:

Pro tento zpiisob se hodi i klobouky hribili, muchomirky rizovky, kozaky, syrovinky
apod. VEtsi a silnéjsi kloboucky rozkrojime na velké kulaté platky asi 7 mm silné,
poti‘eme je ¢esnekem rozetienym se soli a do kiupava ope¢eme na rozpaleném sadle
nebo tuku ke smaZeni. S bilym pecdivem, zelenou petrZeli a hlivkovym salitem miZeme z
takto pripravenych

hub udélat teply predkrm nebo mens$i samostatné ob¢erstveni.

GRILOVANE HOUBY:

Ocisténé klobouky hub sloZime na misu vedle sebe, potifeme rozpusténym maslem, (nebo
¢esnekovym olejem) a nechame asi hodinu odleZet. Po 30 minutach je obratime a
poti‘eme maslem po druhé strané. Potom rozzhavime gril a okapané klobouky celkem
asi 10 minut po obou stranach opékame. Hotové osolime, opepiime a podavame na
horkych topinkach, sypané zelenou petrzelkou.

HAMBURGEROVE ZEMLE S HOUBAMI A SYREM:

Hamburgerové Zemle nebo malé bagety rozkrojime. Vnitrek vymaZeme tenkou
vrstvickou méasla nebo dobrého margarinu. 600 g ¢erstvych hub ocistime a posekdme na
malé kousky. Na 60 g tuku zpénime 50 g cibule, pfidime houby, osolime, opeprime a
domékka udusime. Do prochladlych hub vmichidme 2 vejce. Naplii navr§ime na
pripravené Zemle, posypeme strouhanym syrem, pokapeme rozpusténym maslem a
zapefeme pod grilem nebo v horké troubé. Zdobime platky rajcat a zelenou petrZelkou.

HOUBOVE TOASTY:

Konzervu lanémitu otevieme na obou stranach. Obsah objedeme tenkym noZem a
vyklopime opatrné, aby zistal v celku. Pak nakrajime na 6 stejnych platki a na 60 g
masla po obou stranich opeceme. OdloZime na teplé misto a na panvi osmahneme na
zbylém masle 30 g drobné nakrajené cibule, pak pridame 150-200 g ¢erstvych hub,
nakrajenych na platky, osolime a udusime domékka. Kdyz se $t’ava dost odpari,
prilijeme 6 rozslehanych, osolenych a trochu opepienych vajec a za stalého michani
nechame smés zhoustnout. 6 kraji¢ki chleba potifeme slabé hoi¢ici, osmaZime na troSce
oleje, poloZime na né lan¢mit, na ten navrSime houby s vejci a posypeme sekanou,
pazitkou a strouhanym syrem.

HOUBY V SALAMOVYCH MISKACH:

Pro kazdou osobu potirebujeme 1 platek mékkého salaimu asi 4 mm silny, neoloupany.
Opékame je na rozehifatém oleji na panvi, slupka se stahne, kolecko se vybouli a vytvori
misku. (Salam ma byt o vétSim pruméru a ma mit slupku ze stieva, ne z papiru.) Na
kaZdou osobu pocitame 100-120 g ¢erstvych hub, podusime je na masle, osolime,



opeprime a zalijeme rozslehanymi vejci. PInime misti¢ky, sypeme zelenou petrZeli nebo
pazitkou a strouhanym syrem (mtZeme jeSté trochu zapéci na grilu, aby se syr roztavil).

SEKANE HOUBOVE RIZKY:

2 starSi Zemle rozkrojime na nékolik vétSich kusi, zalijeme 1/4 1 mléka a nechame asi 15
minut bobtnat. Mezitim nadrobno posekame 600-800g hub, podusime na masle a na
osmahnuté cibuli (50 g masla, 40 g cibulky) a nechame vysmahnout §t'avu. Pokud byly
houby p¥ili§ suché, podlijeme je nékolika 1Zicemi vody nebo vyvaru z masa. Potom
vymackame namocené Zemle a prolisujeme sitem. Utfeme do pény 40 g masla,
vmichame 1Zi¢ku sardelové pasty, pak pridame prolisované Zemle, dusené houby, 2 velka
nebo 3 mala vejce, sil, pepr a lZici rozsekané petrzelky. VSechno dobfe promichame,
podle potieby bud’ zahustime strouhanou houskou nebo naopak, trochu roziedime
mlékem. Potom formujeme menSi tenké Fizky, bud’ kulaté nebo ovalné, obalime je ve
strouhance a na rozehiratém oleji zvolna osmazime do zlatova. Podavame s bramborami
nebo bramborovou kasi a zeleninovym salatem.

HOUBOVE TOASTY:

2 hrsti hub (nebo Zampionii), 2 vejce, 1 1Zice masla, 2 1Zice smetany, kmin, siil. Oc¢isténé
houby nakrajime, osolime, okminujeme a podusime na masle. Zalijeme vejci
roz§lehanymi se smetanou a michame do zhoustnuti. Smés natfeme na platky veky,
posypeme strouhanym syrem a zapeceme v troubé nebo grilu.

DABELSKA HOUBOVA VEJCE:

100 g naloZenych hub v octé, 1 1Zice sterilované ¢ervené papriky, 1 1Zice sterilovaného
hrasku, 1 feferonka, 1 cibule, kec¢up, hor¢ice. Smichame kecup s hor¢ici, drobné
nakrajenou cibuli. Pfidime nakrajené houby, papriku a feferonku, vmichime okapany
hrasek. Lehce promichame. Natvrdo uvarena vejce oloupeme a na reznou plochu
naklademe houbovou smés, posypeme zelenou petrzelkou.

HOUBOVE RIZOTO:

Na oleji zpénime nakrajenou cibuli, priddme nakrajené houby a podusime domékka.
Zv1ast uvarime ryzi, promichame s houbami, ochutime utfenym ¢esnekem se soli,
majorankou, osolime.

HOUBOVA VECERE:

Pokrajené houby podusime na cibulce, pridame na kosticky nakrajenou papriku, na
kosti¢ky nakrajeny 1 maly lanémit, osolime, opepiime, posypeme kminem. Zalijeme 2-3
vejci, promichame a smaZime az vejce ztuhnou. Posypeme nakrajenou pazitkou.

PIROZKY S HOUBOVOU NAPLNI;

500 g hub (michanych nebo Zampionii), 40 g slaniny, 1 cibule, 1 1Zice oleje, mlety pepf,
sil. Nakrajenou slaninu osmazZime, piidame olej, nakrajenou cibuli a osmahneme.
Houby nakrajime na platky, pridime ke slaniné. Osolime, opepfime, podusime a
pridame nakrajenou petrZelku. Listové tésto tence rozvalime, nakrajime na kolecka a



plnime vychladlou houbovou naplni. PfeloZime, okraje dobre pritiskneme a pirozky
potieme rozslehanym vejcem s mlékem. UpecCeme ve vyhiaté troubé do zlatova.

KARBANATKY Z OVESNYCH VLOCEK A HUB:

8 Izic ovesnych vlocek, 2 vejce, hrst suSenych hub, 1 cibule, 1 1Zice sadla, 1 1Zice nasekané
petrzelky, strouhanka, mlety pepf, sil. Houby na nékolik hodin namoc¢ime do osolené
vody, ve

které je pak domékka uvarime. Ve slané vodé uvarime i ovesné vlo¢ky na hustou kasi.
Nakrajenou cibuli osmaZime na sadle, pridame nakrajené houby. Do ovesné kaSe
vmichame houby, nasekanou petrzelku, Zloutky, osolime a opepiime. Na prkénku
posypaném strouhankou tvarujeme karbanatky, obalujeme v rozslehanych bilcich a na
rozpaleném oleji smaZime.

BOMBA Z LESA:

500 g hub, 6 cibuli, 1 palice ¢esneku, 2 malé rajské protlaky, 5 1Zic oleje, 1 1Zice octa, 2,5
1Zice sojové omacky, 1 1Zice mletého zazvoru, 1 1Zicka palivé papriky, 1Zice koreni
Vegeta, 1 1zice soli. Houby proplachneme, nakrajime, podusime domékka a pomeleme
na masovém strojku (nebo rozmixujeme). Nakrajenou cibuli osmaZime na oleji do
sklovita, pfidame houby a ostatni suroviny. Promichame, nechame prejit varem a
pIlnime do malych skleni¢ek. Sterilujeme 20 minut pri 100 °C.

HOUBOVE LECO:

750 g povarenych a proplachnutych hub, 500 g paprik, 500 g cibule, 120 g oleje, 100 g
octa, 1 velky kecup, 80 g cukru, 20 g soli. Ke¢up rozmichame s octem, olejem, cukrem a
soli. Papriku nakrajime na prouzky, cibuli na kole¢ka, promichame s povarenymi
houbami a naloZime do sklenic. Zalijeme pFipravenou marinadou, sterilujeme asi 30

minut pri 85 °C.

HOUBY NA CESNEKU:

300 g hub, 5 strouzkii ¢esneku, siill. Houby nakrajime na vétsi platky, potfeme ¢esnekem
utfenym se soli. Obalime v tésticku z hladké mouky, vejce a smaZime na rozpaleném
masle nebo oleji jako Fizek.

HOUBOVE OMELETY:

Houby nakrajime a uvarime domékka v osolené vodé. Vmichame do rozslehanych vajec,
osolime, opeprime. SmaZime omelety po jedné strané. KdyzZ vejce ztuhnou, pfehneme
napil a na talifi ozdobime rajcaty, zelenou paprikou.

LECO S HOUBAMI:

Ocisténé houby nakrajime na platky, proplachneme, nechame okapat. Podusime na
tuku s kminem, pridame na kolec¢ka nakrajenou cibuli. Vyklopime sklenici le¢a, osolime,
opeprime. KdyzZ se odpari tekutina, pridime maslo a zahustime rozslehanymi vejci.
SmazZime, aZ se vejce srazi a podavame s vafenymi brambory.



ZAPECENE HOUBY S PORKEM:
Orestujeme na masle nakrajené houby s velkym porkem. Po vyduSeni pridime na
platky uvarené brambory, osolime, okminujeme. Zalijeme 3 rozSlehanymi vejci a v

troubé zapeceme.

HOUBOVY KECUP:

6 dl octa, 1/2 1zicky muskatového kvétu, 1/2 1zicky zazvoru, 1/2 1zicky hiebicku, 1/4
1zi€ky skof¥ice, 1 1Zicka nového koreni, 1 1Zicka celého pepie. VSechny suroviny
zahiejeme k bodu varu. Odstavime, nechame 2 hodiny uleZet a octovy macerat
precedime. Nakrajime na malé kousky do misy 1 a pul kg hub, osolime, promichame.
Nechame v chladu asi 12 hodin uleZet. Pak je vidlickou rozmac¢kame a podusime s
trochou octového maceratu pod pokli¢kou. Pak prolisujeme pfies sito, dolijeme zbytek
maceratu, povarime a horké plnime do sklenic. Sterilujeme, asi 30 minut p¥i 100 °C.

SMAZENE NAKLADANE HOUBY:

Hlavic¢ky hiibkt (Zampidénii) osolime a obalime v hladké mouce, vejci a strouhance.
SmazZime v rozpaleném tuku a nechame je vychladnout. Naskladame do zavarovacek,
zavickujeme a sterilujeme hodinu p¥i 90 °C.

SMAZENKY S HOUBAMI;

500 g brambor, 100 g anglické slaniny, 250 g ¢erstvych hub, 1 dl studené vody, 1 vejce, 4
1Zice polohrubé mouky, 1 strouzek ¢esneku, sil, mlety pepf. Syrové oloupané brambory
nakrajime na tenké nudlicky a zalijeme studenou vodou. Slaninu i dobi'e omyté houby
rovnéz nakrajime na nudlicky a smichame s dobi'e okapanymi brambory.Ve vodé
rozmichiame vejce, utfeny ¢esnek a mouku. Osolime, opepfime a spojime s brambory a
houbami. Lzici nabirame smés, rozetfeme na rozpaleném oleji na panvi a opékame po
obou stranich. Podiavame s pikantni zeleninovou smési, napr. s Moravankou.

HOUBOVE KARBANATKY:

Na drobno nakrajené houby podusime na masle a nakrajené cibulce. Pridime v mléce
namocenou a vymackanou housku. Osolime, opepfrime, ochutime muskatovym kvétem.
Pridame vejce, nasekanou petrzelku. Podle potieby zahustime strouhankou. Tvarujeme
placic¢ky, obalujeme v mouce, rozslehaném vejci a strouhance. SmaZime po obou
stranach v rozpaleném tuku.

HOUBOVEC:

Do misy nakrajime na kolecka 4 rohliky nebo housky a zalijeme mlékem, aby nasakly.
Mensi cibuli nakrajime a usmazime na tuku, pfidame 3 strouzky utieného ¢esneku,
trochu soli, 2 1Zice détské krupicky, pepr a 2 vejce. VSe zamichame. Uvaiime v troSe
vody suSené houby, jemné je nasekame a i s vodou je zamichiame do smési. Dame do
vymasténého pekace a v predehraté troubé upeceme. Houbovec snese jakékoliv
mnoZstvi suSenych nebo i ¢erstvych hub (ty musime predem podusit), ¢im vice, tim je
chutnéjsi.



SPAGETY S HOUBAMI A UZENINOU:

Na tuku osmaZime 1 nakrajenou cibulku, pfidime 250 g hub, 150 g uzeniny na kosti¢ky
nakrajené, 2 1Zice kecupu, sil, pep¥F, sladkou papriku. Podusime a smichame s 300 g
uvarenych Spaget, 1Zici masla. Na talifich sypeme strouhanym syrem, smichanym s
pazitkou.

HOUBOVY PAPRIKAS:

200 g cerstvych hub ocistime. Zlehka osmaZime na tuku, pfidame 1 cibuli pokrajenou na
jemno, stil, kmin, ml. papriku, podlijeme trochou vody a dusime asi 15 minut. 1 ¢erstvou
papriku pokrajime na pasky, pfidime k houbim a dodusime.



