HLIVA V SYROVEM TESTICKU

Hliva ustri¢na, 2 rozslehana vejce, 2 1zice strouhané Nivy, 2 1Zicky Solamylu, 2 1Zice
mléka. Ze vSech prisad udélame tésticko. Hlivé nechame kousek noZi¢ky, namoc¢ime do
tésticka a osmazime na oleji. Podavame s bramborovu kasi a vafenym zelenym
hraskem.

HLIVA USTRICNA JAKO RIZEK

600 g cerstvé hlivy ustiicné oCistime, oplachneme a v 1/2 1 zeleninového nebo masového
vyvaru asi 20 minut povarime. Potom scedime a nechame okapat. Polovinu veky nebo
2 starSi Zemle rozkrajime na vét$i kusy, zalijeme 3/8 1 mléka a nechiame nasiknout.
Na 30 g masla osmahneme 20 g drobné krajené cibule, pfidame okapané houby, které
jsme pifedem umleli na masovém strojku s vymackanymi Zemlemi, 1 vejce, 2 strouzky
¢esneku utieného se soli, trochu majoranky a mletého pepie. Dobie prohnéteme, podle
potieby zahustime strouhanou houskou a tvorime ne prili§ silné Fizky, které obalime ve
vejcich a strouhance a potom na oleji do zlatova usmazime po obou stranach.

HLIVA NA JEHLE

kostky vepirového masa, kolecka cibule, kostky slaniny, klobouky hlivy (mensi), sil,
pepr, paprika, drceny kmin

Klobou¢ky, maso i slaninu okorfenime veSkerym korfenim. Na jehlu postupné
napichujeme kostku masa, kolecko cibule, slaninu, kloboucek hlivy. Pokracujeme az

na konec jehly. PeCeme v troubé pres peka¢ napri¢ poloZené, pokapeme maslem.
Doplnime bramborovou kasi a zeleninovym salitem. Podavame teplé.

DRSTKOVA POLEVKA

500 g hlivy, 50 g sadla, ¢esnek, mlety pepr, 30 g mouky, majoranka, paprika, sil, 15 g
tuku, 2 cibule

Na sadle podusime cibuli, pfidime hlivu nakrijenou na nudlicky. Dame do hrnce
s varici vodou, pridime cesnek utieny se soli, okofenime pepfem a zahustime jiSkou
pripravenou ze zbytku sadla a mouky. Hotovou polévku okorenime majorankou a
paprikou zpénénou na tuku. Podle potieby prisolime a podavame.

VIDENSKE RIZKY
kloboucky hlivy, sil, mléko, hladka nebo polohruba mouka, vejce, strouhanka, tuk
na smazeni, syr, Sunka

Videniské houbové rizky miizeme pripravit také riznym zpiisobem. Klobouky osolime,
namocime do mléka, obalime v mouce, ve vejci a ve strouhance. Po obou straniach
osmazime. Kyprejsi rizky ziskime, kdyZ fezy z hub potFeme tuhym snéhem, posypeme
strouhankou a osmaZime v rozehiatém tuku. LabuzZnici si mohou nastrouhat syr a
Sunku (Sunkovy salam), pridat vejce, promichat, smési potrit klobouky, obalit
ve strouhance a osmazit.



HLIVOVA OMACKA
30 dkg nakrajenych kloboukii hlivy, kysela smetana, trochu cukru, siil, hladka mouka,
maslo nebo olej

Na tuku dusime nakrijené hlivové klobouky do mékka. Zalejeme hovézim vyvarem.
V kyselé smetané rozmichame trochu hladké mouky a vlejeme do vyvaru. AZ zacne
houstnout, odstavime z plotny, aby se smetana nesrazila. Dochutime soli, cukrem,
pripadné citronovou $t’avou. Podavame s houskovym knedlikem a uvarenym hovézim
Zebrem.

Sladkokysela sterilovana HLIVA SE ZELENINOU

nakrajena hliva (i s tfeni), celer, cibule, mrkev (zeleniny nesmi byt vice nez 20 %
objemu naloZenych hub), naklada¢ NOVA, ocet, prip. cukr nebo siil

Houby ovafime 5 minut v osolené vodé, na sité oplachneme studenou vodou. Zeleninu
nakrajime na kolecka nebo kosticky. Naklada¢ NOVA svaiime dle navodu na sacku.
Houby smichime se syrovou zeleninou a dime do svareného nakladace na 48 hodin
do lednic¢ky. Po této dobé dochutime. Plnime do malych sklenic Omnia. Nalev saha 2 cm
nad houby. Sterilujeme 20 minut p¥i 100 °C.

HLiVA V ALOBALU SE ZELENINOU
25 dkg hlivy, 12 dkg cibule, slanina, siil, pep¥, sladka paprika

Cibuli pokrajime na kolecka, poloZime na stied alobalu, na cibuli poloZime po obou
stranach posolené, popepiené a popaprikované kloboucky hlivy. Na povrch poloZime
platky slaniny, obsah zabalime. Nechiame v troubé zapéci asi 45 minut. Podiavame
s bramborovou kasi nebo chlebem.

HLiVA NA DIVOKO

25 dkg hlivy, 12 dkg cibule, tuk, 10 dkg mrkve, 5 dkg petrzele, 5 dkg celeru, mouka,
trochu octa, sil, cukr, mlety pepfF, tymian, voda

Na tuku usmazime cibulku a pridame na drobno nakrajenou hlivu, sil, chvili podusime.
Pak pridame nakrajenou zeleninu a pepr. Dusime do mékka. Vydusime veSkerou §t’avu
aZ na tuk, pfidime mouku, pripadné dopepiime. Dle chuti ocet a cukr. Podidvime
s knedlikem, pFip. s uvafenym jazykem nebo kouskem vareného masa.

HLIVA NA VINE

24 dkg hlivy, 12 dkg cibule, 5 dkg tuku, 12 dkg mrkve, 5 dkg petrzele, 5 dkg celeru,
mouka, bilé vino, pepf, siil

Cibulku zpénime na tuku, pfidime kousky nakrajené hlivy, posolime, popepiime a
trochu podusime. Pridime na kousky nakrajenou zeleninu, dusime do mékka. AZ je
vS§echna §t'ava vyduSena na tuk, pridime mouku, vino a dochutime cukrem. Podavame
s rohlikem nebo s knedlikem.



HLiIVA NA HORCICI

25 dkg hlivy, 12 dkg cibule, 5 dkg tuku, hoi¢ice, cukr, citronova $§t’ava, pepr, sil, hladka
mouka

Cibuli zpénime na tuku, pfidime drobné nakriajenou hlivu, sil, popepiime. Dusime
do mékka. Nechame vydusit az na tuk, priddme mouku, oprazime, pridame horc¢ici,
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cukr, citronovou §t'avu, pripadné vodu. Podavame s ryzi nebo knedlikem, ¢i noky.

Zdroj: www.volny.cz/myceliumwolf

GULAS Z HLiVY USTRICNE
600 g hlivy ustricné, 600 g cibule, 6 strouzku cesneku, 2 lZice sladké mleté papriky,

1 rajsky protlak (80 g), 1 1zicka mletého kminu, 1 1Zice majoranky, sadlo nebo olej, pep¥,
siil, pripadné kostka masoxu

V Kkastrolu rozpalime sadlo nebo olej, pridame nadrobno nakrajenou cibuli a opékame
ji dozlatova. Poté prisypeme mletou papriku, promichame a pfidime na prouzky
nakrajenou hlivu. Opeceme a podlijeme mensim mnoZstvim vody, pridame protlak,
utfeny Cesnek, kmin, pepf a sil, pfipadné masox. Prikryjeme poklickou a nechiame
dusit.

Nechavame vydusit v§echnu vodu az do faze, kdy se hliva zacina prichytavat ke dnu
kastrolu, promichame a dolijeme trochu vody. Tento postup opakujeme aZ do okamZiku
zméknuti hlivy.Ve findle zasypeme majorankou a jiz bez poklicky nechame odpafrit
prebyte¢nou vodu. Dochutime soli a peprem.Podivame posypané slabymi prouzky
cibule, které jsme lehce posolili a mirné promnuli v dlanich.

Pozn.: Piiprava tohoto pokrmu se prili§ nelisi od pripravy klasického hovéziho gulase, je
ovSem podstatné rychlejSi a bez pouZiti siadla i vegetarianskd, p¥i zachovani téch
spravnych "gulasSovych" chuti.

Doporucena priloha: houskovy knedlik, noky, téstoviny nebo jen pecivo

Autorem receptu je bona

TLACENKA Z HLiVY A S OLIVAMI

Suroviny: 6 veprovych kolen, 250 g veprovych kuzi, 300 g naloZenych oliv, 800 g
naloZené hlivy s kienem, siil, pepF, majoranka, bazalka, bobkovy list, nové koreni,
houbovy prasek, korfenova zelenina (1 mrkev, 1 petrzel, kousek celeru), 2 vétsi celé
cibule.

Postup: Kolena a kiiZe vloZime do hrnce s vodou a se soli, uvaiime do mékka. Do vody
vloZime houbovy prasek, korenovou zeleninu, oloupané cibule. Koreni zavaZeme do gazy
a nebo vloZzime do uzaviratelného nerezového vajicky na vareni vajec a vloZime
k vyvareni do vody s masem. NaloZené olivy nechame okapat na sitku a pokrajime je
na malé kousky. Do misy vloZime nasekané olivy, maso a hlivu nakrajime na vétsi
kousky. Uvarené kiiZze pomeleme na masovém mlynku. VSe smichame v mise a dobre
okorenime, zalijeme vyvarem. Plnime do tlaCenkovych nebo salamovych strivek.
Opliachneme vodou a vloZime na 30 minut znovu povarit pii 80°C v hrnci s vodou.
Po uvareni vyjmeme na podnos a nechime zchladnout. Tlacenky oticime asi po pil
hodinach, aby se hmota rovhomérné promichala. Podiavame s chlebem a cibuli.


http://www.labuznik.com/user.php?user=bona

PALACINKY S HLiVvOuU

Suroviny: 250 g posekané hlivy, 100 g cibule, 50 g oleje, 1 vejce, siil, mlety
pepr, 200 m1 m1éka, 100 g hladké mouky, 1 — 2vejce, olej na smaZeni.

Postup: Z hladké mouky, mléka, 1 vejce a soli zadélame klasické tésto na palicinky,
které tenké osmazZime. Na napli pouZijeme: nakrajenou hlivu, podusenou na zpénéné
cibulce, okorenime soli, mletym peprem a zahustime dal§Sim rozslehanym vejcem. Naplni
plnime hotové slané palacinky, které podavame s bramborovym salitem nebo
s bramborovou kasi. Ozdobime zelenou nati.

HUSPENINA S HLiVAMI

Suroviny: 1 vétsi veprové koleno, 4 veprové nozicky, 10 ks veprovych kiizi, 600 g
¢erstvych hub, kulicky pepie a nového koieni, 2 bobkové listy, 2 vétsi cibule, 300 g
kofenova zeleniny (mrkev, petrzel a celer), 5 strouzkii ¢esneku,worchestrova omacka,
2 kostky masoxu, 2 IZice octa, siil, mlety pep¥, majoranka, potravinaiska Zelatina.

Postup: Maso dame varit do vody s koFenim, cibuli a zeleninou. KoFeni zavazeme
do gazy a nebo vloZime do vajicka na ¢aj. Pfidime masox, siil a pepr, bobkové listy a
¢erstvé hlivy. Varime do mékka. Po uvareni maso i zeleninu vyjmeme, vyvar piecedime
pres sitko do vétSi nadoby. Uvarenou zeleninu do tla¢enky jiZ nedavame. Maso i houby
obereme a pokrajime na kostky, kiiZe pomeleme. Vratime vse zpét do vyvaru. Pridame
utieny Cesnek, majoranku a dochutime. Znovu nechime povarit nejméné 10 minut.
Po uvareni dochutime octem. Tlacenka bude na fezu krasné lasturova. Pokud nemame
dostatek kiizi, namocime potravinaiskou Zelatinu, kterou rozpustime v horkém vyvaru a
vlijeme do hmoty. Plnime do tla¢enkovych stfev. Béhem tuhnuti obracime, aby hmota
stejnomérné chladla. Skladujeme vyhradné v chladnicce.

HOUBOVY PREJT

Suroviny: 800 g hlivy, 390 g konzerva husi a kachni krve,1 vétsi cibule, olej,
drceny kmin, siil, ¢esnek, mlety pepF, 2 — 3 vejce.

Postup: Na rozpaleném oleji zesklovatime cibulku na kosticky, pridame
nakrajené houby, posolime a dle chuti dokofenime. Po zméknuti vmichiame
1 konzervu husi a kachni krve, utfeny Cesnek a majoranku. Opét dokonale
promichame. Dusime do poZadované Kkonzistence. Na zavér vmichame
2 — 3 vejce. Podavame s bramborami nebo s pedivem.

HOUBOVA SMES V ALOBALU
Suroviny: 500g hub, 2 cibule, 100g anglické slaniny, mlety pep¥, sil, olej.

Postup: Houby hrubé pokrijime a dobie na sitku proplichneme vodou, nechame
okapat. NareZeme si obdélniky alobalu, ty pak potieme olejem. LZici vloZime na alobal
pokrajené houby, podle zvyku je posolime, opepiime. Pokryjeme cibuli na kolecka,
platky anglické slaniny. Alobalové obdélniky dobie zabalime a upeceme v troubé nebo
na rozni. Podiavame s pecivem nebo hranolkami. MiiZeme nabidnout pikantni zalivku ¢i
zeleninovy salat.

Pievzato z jaruna7.bloguje.cz/
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