HOUBY

Hfib hnédy nebo také "podhiibek ¢i suchohfib". Roste ve smrcinach
podhorskych poloh, ale i v borovinach. Hlavné v 1ét€ (Cerven - zaii).
Hodi se k suSeni, zmrazeni, naloZeni do soli i do octa.

Hfib Zlutomasy "babka"

Roste v jehli¢natych lesich, ¢asto hromadné. Byva vSak napadena Cerviky.
Roste od cervna do listopadu.

Klasické houbové Fizecky:

Postup:

Ocistime hlavy, nakrdjime na pozadovanou velikost, osolime a usmazime
jako fizek - (hladkd mouka, vejce, strouhanka) obalime. Na oleji opeceme
dozlatova.

Hiib robustni

Roste pod buky a smrky.

Houbovy gulas:

Potiebujeme:

asi 400 — 600 g ocisténych radéji tvrdsich hub, 2 cibule, drceny kmin

(1 1zicka), sladka paprika, 2 1zice sadla, 3 1zice mouky, pepf, stl.

Postup:

Nakrajené houby vhodime do vrouci vody s kminem, ¢imz je spafime
(asi 3 minuty). Poté vodu slijeme do zvlastni misky. Cibulku opeceme na
sadle, ptidime houby, které¢ zasypeme posypeme sladkou paprikou.
Chvilku michame a poté pfidame mouku, jesté tak 2 minutky michdme a
zalijeme vyvarem , ktery mame v misce, posolime opepifime a dvacet minut
podusime.

Podévame s Cerstvym chlebem.



http://www.ahaonline.cz/cz/recepty/hlavni-jidla/28868/houbova-omacka-se-syrem/#%23

Hiib smrkovy - roste ve smréindch vyjimec¢n¢ i pod jinymi stromy. Je to
jedna z nejchutnéjSich hub. Vhodna jak k suseni ta i zmrazeni, nalozeni do
soli 1 do octa. Nej¢astéji byva zaménovan s hiibem hotkym.

Muchomiurka razovka "masak"

Roste v listnatych i jehlicnatych lesich od ¢ervna az do listopadu. Je to
vyborna jedla houba.

Hlavi¢ky oloupat, osolit, obalit jako Fizek a usmazit. UsmaZené hlavicky
ruzovky jsou opravdovou delikatesou!

HOUBOVE VARIACE:

Pouzité suroviny jsou uvedeny piimo u pracovniho popisu
BEDLY ALA VEPROVA

Vybrat stejné velké, jesté zaviené hlavicky bedel. Umlit to nejlevné;jsi, veptoveé kolinko —
asi 1 kg. Pridat 1/81 mléka. Osolit. Dobte promichat. Touto smé&si naplnit kalisky bedel a v troubé
na sadle zvolna zapékat

LISKY NA PAPRICE
Na masle a slanin¢ zriizovét cibulku, zaprasit paprikou. Ptihodit liSticky. Nesolit! Pomalu
pod poklickou dusit do zméknuti. Pak az osolit a zalit smetanou. Vhodnou pfilohou jsou noky

GULAS Z RYZCU

Stejny postup jako u liSek na paprice, jen vice cibule - na 250 g ryzcl 100 g cibule. Misto
smetany zaprasit moukou. Pozor! Pfed zapraSenim sebrat tuk!

SYROVINKY PECENE NA PLOTNE

Vybrat mladé houbicky, ocistit a nozicku ufiznout asi 1 cm pod klobouc¢kem. Zapichnout do ni
paratko. Kloboucky osolit, naplnit rozsekanou Sunkou, posypat strouhanym syrem a opékat na ne
moc rozpalené plotné

SEKANE HOUBY PO STAROCESKU

Ingredience:

500 g rtznych druha hub, vyborné jsou holubinky, 2 velké cibule, 80 g sadla nebo slaniny, kmin,
jalovec, sil, pept

Ptiprava:

Vatené houby ocedit, nadrobno nakrajet, ptidat osmazenou cibulku, kmin s jalovcem, stl, pepf.
Zapéci na sadle nebo slaniné.

STAROCESKE HOUBOVE SISKY

Ingredience:



500 g hub - htiby, smrze, Spicky, 80 g masla, 140 g mouky, 2 vejce, 1 I sladké smetany nebo
mléka,

petrzelka nebo Salvéj, Safran, stl, pept

Ptiprava:

Z jemné nasekanych a podusenych hub, mouky a vajec zpracovat tésto. Osolit, pridat petrzelku
nebo Salvéj, pept a Safran. Vypracovat SiSticky o velikosti men$ich karbanatka a opéci je na
masle. Hotové polit bilou omackou z maslové jisky a smetany, ozlucené Safranem.

KNEDLIKY S VEJCI A HOUBAMI

Nakrajend houbova smés - co nejpestiej$i - se udusi na masle. Na panvi rozpalit maslo a na
kosti¢ky nakrajené knedliky dozlatova opéci. Pfidat houby a zalit rozkvedlanymi vejci. Hub musi
byt stejn¢ jako knedlikli! Kdyz vejce ztuhnou, odstavit z plotny a pfidat kus masla a nechat v
knedlicich rozpustit.

HOUBOVY NAKYP V LISTOVEM TESTE

Ingredience:

250 g listoveho tésta, 20 g masla, [Zice jemné nakrajené cibule, 250 g jemné nakrdjenych hub,
100 ml slehacky, 2 zloutky, 1 rovna IZice hladké mouky, 50 g strouhaného syra, sul, pepr,

Spetka strouhaného muskatového orisku

Ptiprava:

Tésto vyvalet na plat 2 — 3 cm a vylozit 8 formicek. Zpénit cibuli na masle, ptidat houby a
vydusit vodu. V misce rozmichat smetanu se Zloutky a rozkvedlat, pfisypat mouku, syr a vmichat
houby.

Osolit, okofenit peptem a ofiskem. Formicky naplnit do 2/3 smési. Ve stfedné horké troub¢ péci
25 -30 min. Vhodné jako piedkrm nebo mala vecere.

BIFTEKY S HOUBAMI PO FRANCOUZSKU

Suroviny:

4 platky rostené, 400 g hub, 50 g masla, I cibule, 1 IZice octa, 1dl bilého vina, 2 IZice smetany,
sul, pepr-.

Postup:

Vétsi kousky hub dusime na masle s velkou nakrajenou cibuli a 1zickou octa. Na masle opeCeme
z obou stran bifteky, uschovame v teple a vypecenou stavu rozvatime s 1 dl bilého vina, ptidame
2 lzice smetany, uduSené houby a opeCené maso. Dochutime soli a pepfem. Podavame
s bramborem.

RAGU Z HUB SE SPAGETAMI

Ingredience:

750 g hub, 60 g slaniny nebo anglické slaniny, velka cibule,

1/4 I kyselé smetany, sul, pepr, petrzelka, Spagety, strouhany syr

Postup:

Houby ocistime a nakrdjime. Do vétsiho kastrolu dame na kosticky nakrajenou slaninu a jemné
nakrdjenou cibuli, osmahneme, pfiddme houby, osolime, zalijeme kyselou smetanou, opepiime
a deset minut zvolna vafime.

Jako pfilohu podavame vafené Spagety sypané strouhanym syrem nebo brambory sypané
petrzelkou.



BRAMBORACKA

Suroviny:

4 velké brambory, 1 mrkev, 1 mala petrzel, 1/4 celeru, 2 [IZice hladké mouky, 2 [Zice sddla,

1 a 172 1 vody, 1 cibule, hrst susenych nebo 4 hlavicky cerstvych hub, 1/4 | smetany, pepr,
paprika, sul, majoranka, 2 strouzky cesneku

Postup:

Brambory, mrkev, petrZel a celer nakr4jime na malé kostky velikosti asi 1 X 1cm. Osmazime

v malém kastrolku na ¢asti sadla. Ve velkém hrnci ze zbylého sédla pripravime s hladkou
moukou svétlou jisku. JiSku zalijeme teplou vodou, roz§lehdme a piiddme osmazenou zeleninu
s bramborami. Pfivedeme do varu a vafime asi 30 minut za obasného michani. Do vrouci
polévky pifidame drobné¢ nakrajenou cibuli a houby. Okofenime pepfem, paprikou a osolime.
Povafime a nakonec zahustime smetanou. Pfidame utfeny cesnek a majoranku, nechame prejit
varem a podavame.

BRAMBOROVY SALAT S HOUBAMI

Suroviny pro 6 osob:

600 g varenych brambor, 150 g hub nalozZenych ve sladkokyselém nalevu, 2 natvrdo uvarena
vejce a I cibule.

Na marinadu:

1/8 1 nélevu z hub, 3 1zice oleje, 1 1zicka cukru, 1 az 2 1Zice octa a stl.

Postup:

Brambory nakrédjime na kosticky a ddme do salatové misy. K nim ptfidame pokrajené houby,
nadrobno nakréjenou cibuli a nasekané vejce.

V hrnecku smichdme nalev z hub s olejem, cukrem, soli a podle chuti pfiddme ocet

a zamichame. Pfipravenou marinadu pfelijeme na salatovou smés a promichdme.

BROKOLICE S HOUBAMI

Suroviny:

500 g brokolice, 200 g hub (mohou byt i Zampiony), 40 g masla, 40 g hladké mouky, siil,
muskatovy kvet, petrzelka.

Postup:

Brokolici napolo uvafime, scedime a rozdélime na vétsi rizice. Z masla a mouky piipravime
svétlou jisku, zfedime vyvarem z brokolice a rozslehame. Pfidame pokrajené, pfedem duSené
houby, brokolici a spole¢né dovaiime. Okofenime muskatovym kveétem a nakrajenou petrzelkou.
Podavame s ryzi, houskovymi knedliky nebo nudlemi.

GRILOVANE HOUBY

Suroviny:

Tvrdsi hibky, siil, pepr, olej.

Bylinkové maslo:

100 g masla, petrzelka, pazitka, 1/2 strouzku ¢esneku.

Postup:

Ocisténé hiibky nakrajime na siln€jsi kousky. Z citrébnové §tavy, soli, pepte a petrzelky
pfipravime marinadu a do ni ddme hiibky. Potom houby polijeme olejem a grilujeme.
Ogrilované houby dame na kopecek ryze a na kazdou houbu dame bylinkové maslo.

HLIVA USTRICNA JAKO CHUTOVKA

Suroviny:
500g hlivy ustricné (podle moznosti a dostupnosti), sadlo (olej), sul, pepr



Postup:

Oddélit klobouky. Omyt, osusit. Smazime klobouky hlivy na sadle bez jakychkoli Gprav. Kdyz
na spodni strané¢ houby vzniké zlatovy nadech, oto¢ime. Neptesmazit!!! Kiupavy efekt s
udrzenim $tavy v houb¢ dava nezapomenutelny chutovy zazitek podobny jako u smazenych
ryzcti. Nakonec opeptime, ptisolime (dle vlastni chuti). Snad trochu chleba zazitek nezkazi.
Poznamka: Plodnice hlivy ustiicné maji vSestranné vyuziti. Jsou vhodné do polévek, omacek,
pod maso ale i do salatii. Nozky hub byvaji tuzsi a proto je vhodné je nasusit a rozemlit

(rozdrtit) na houbovy prasek, ktery se ptidava jako kofeni s [é¢ebnymi ucinky. Dalsi z moznosti
jak nozky vyuzit je pfidavat k maso - viz hovézi na houbéch. Vateni hlivy doporucujeme bez soli
(zkrati se Cas).

HOUBOVKA

Suroviny:

asi 1/2 kg cerstvych hub, 1 bujon z kostky, asi 3 hrsti krup (perlicek), 1 smetana, siil, pepr, 2 IZice
hladkeé mouky, 2 listky bobkového listu, 1 IZicka octu, 1 [Zicka masla, 3 vejce.

Postup:

Cerstvé houby povaiime ve vyvaru z kostky bujonu, ptidame krupky(piedem uvatené do
zméknuti a prelité teplou vodou). Zahustime smetanou s rozkvedlanou hladkou moukou.
Osolime ptidame bobkovy listy, ocet a maslo. Pfidame vaiené vejce nakrajena na kolecka.

HOUBOVA PANVICKA S RAJCATY

Suroviny:

500 g cerstvych hub podle viastniho vybéru (suchohriby, kozaky, zampiony), 2 malé rajcata,

4 Salotky, 2 polévkové IZice oleje, 2 petrzele, siil, mleté cCerné koreni, 20 g masla anebo
margarinu

Postup:

Houby ocistime, vétsi nakrajime na siln€jsi platky, mensi naptl. Raj¢ata umyjeme a nakréjime
na kostky, Salotky ocistime a nadrobno nakrdjime. Na panvi ohfejeme olej a cibuli osmazime
do zesklovaténi, pfidame houby a za stalého michani asi 5 minut opékame. Petrzelku omyjeme a
nasekame, houby dochutime soli a kofenim. Nakonec vmichdme maslo, petrzelku, posypeme
rajcatky. Doporucuji podavat s platky toasti opeCenymi na oleji, nejlépe na olivovém.

HOUBOVA POLEVKA

Suroviny:

cerstvé houby, 1 mrkev, 1 maly celer, 1 mala petrzel, 3 vétsi brambory, pepr, kmin, siil,
majoranka, 3 strouzky cesneku, hladka mouka, maslo, 1 cibule, 1kostka bujonu

Postup:

Do vétsiho hrnce dame ocisténé a na silngjsi platky nakrdjené houby

(zaplnime tak max. 1/3 hrnce). Pfiddme oloupané a na kosticky nakrajené brambory. Déle pak
mrkev (oc¢iSténou a nakrajenou na kolecka), nastrouhany celer a petrzel. Hrnec naplnime vodou,
osolime, ptfidame Spetku pepte. Polévku vatime tak dlouho nez zméknou brambory a mrkev.
Zatim si pfipravime jiSku: nakrajime cibulku nadrobno a osmazime ji na masle, ptidame hladkou
mouku a michame nez jiska dostane zlatavou barvu. Do vrouci polévky vmichame jisku (pokud
se srazi nic se nedé¢je - ona se za chvilku rozpusti), pfidame kosti¢ku bujonu a utfeny cesnek,
vafime min. 5 min. Tésné€ pfed ukoncenim varu do polévky ptfidejte majoranku.

HOUBOVA ZALIVKA S RAJCATY

Suroviny:

300 g rajcat, 30 g masla, 3 [Zice sterilovanych hub, 2 [Zice keCupu, siil, pepr, mleta paprika.
Postup:


http://www.houby.net/index.php?sid=16&cid=60&lng=cs
http://www.houby.net/index.php?sid=11&cid=9&lng=cs

Rajc¢ata vlozime do vafici vody, potom do studené, oloupeme a nakrajime na kousky a podusime
na masle. Pfidame houby, kecup, sill, pept a papriku a kratce podusime.

HOUBOVA ZEMLOVKA

Suroviny pro 4 porce:

800 g hub, 70 g slaniny, 40 g masla, 1 cibule, 550 g veky, 250 ml mléka, 4 vejce, siil, pepr,
OREGANO, maslo na vymazani, kapie, petrzelka a cibulova nat na ozdobu
Postup:

Houby ocistime a rozkrdjime na kousky. Dlikladné je ve studené vodé proplachneme a nechame
okapat. Cibuli oloupeme a nasekame nadrobno. Slaninu nakrdjime na kosti¢ky. V hlubsi panvi
rozehifejeme maslo a kosticky slaniny, nejdiive na ni zpénime cibuli, potom pfidame houby.
Dusime pod poklickou az se v§echna tekutina z hub odpafti. Veku nakrajime na platky.

Ve 150 ml mléka rozslehame 1 vejce, pfidame sil, pepf a OREGANO. Misku z varného skla
vymazeme maslem. Platky veky namocime v rozSlehané¢ vajetné smési a v jedné vrstveé
urovname do pekacku. Na ni dame vrstvu duSenych hub, opét poklademe vekou a vrstvy
postupné stiidame (posledni tvoti veka). Zapékame v predehtaté troubé (elektricky sporak

225 °C/plyn stupent 4) asi 15 minut. Nakonec ve zbylém mléce rozSlehame vejce a zemlovku
zalijeme. Pe¢eme 10-12 minut pfi teploté asi 180 °C. Na talifich ji zdobime petrzelkou, kapii

a cibulovou nati. Zemlovku podiavame teplou, ovSem chutna i studena.
Doba ptipravy: 60 min.

HOUBOVY OVAR

Suroviny:

Houby, siil, kien, horcice, chleba.

Postup:

V¢Etsi houby nakrédjime na Ctvrtky, malé nechame veelku. Takto pfipravené houby vhodime do
vrouci osolené vody a vatime asi 10 minut. Po té vyndame, nechame okapat a podavame

s kfenem, hof¢ici a chlebem.

HOUBOVE TOPINKY

Suroviny:

Cerstvé nebo zavarené houby, olej, siil, pepr, cibule, cesnek, majordnka, taveny syr, chléb
Postup:

Ocisténé a nakrajené houby podusime na panvi do zméknuti na cibulce a oleji. Jakmile je prvotni
ptiprava hub hotova, dodame do rozpalené smési nadrobno nasekany nebo protlaceny ¢esnek a
na panvi zprazime, ochutime soli, pepfem a majorankou. Nakonec piidame taveny syr podle
chuti a ten nechdme rozpustit. Mezitim si na vedlejs$i panvi usmazime topinky a ty potieme
houbovou - syrovou smési.

HOUBOFLEKY

Suroviny:

Varené testoviny, dusené (povarené) houby, vejce.

Postup:

Dno pekéace vymazeme tukem, pfidame vafené téstoviny, houby, promichame, osolime, zalijeme
rozSlehanymi vejci a zapeceme.

HOUBOVE LIVANCE

Suroviny:

150 g hlavicek riznych hub, 2 strouzky cesneku, majoranku, Spetka mletého pepre, Spetka
mletého nového koreni, Spetka mletého hiebicku, sul, 1/2 | mléka, 15 g drozdi, Spetka cukru,



200 g hladké mouky, 1 vejce, tuk na smazeni

Postup:

Houby nakrajime nadrobno a smichédme je s prolisovanym ¢esnekem, majorankou, mletym
pepfem, mletym novym kofenim, mletym hiebickem a soli. Nechame ulezet. Mezitim si
pfipravime kvasek tak, Ze do poloviny mnozstvi vlazného mléka rozdrobime drozdi, ptidame
Spetku cukru a nechame na teplém misté vykynout. Do mouky zamichdme 1 vejce, ptiddme
vzesly kvasek a okofenéné houby. Vypracujeme hladké tésto, do kterého postupné zapracujeme
také zbylé mléko. Na tukem vymasténém livane¢niku smazime livance do zrizovéni.

HOUBOVE PAPRIKY

Suroviny:

Jakeékoliv houby, drceny kmin, sul, 2 hrsti ryzZe, petrzelku, papriky na plnéni

Postup:

Houby podusime na cibulce s drcenym kminem a soli tak, aby nebyly pfili$ fidké. Promichame s
uvatenou ryzi, kterou jsme soucasné varili. A pfidame hrst petrZelky. Naplnime jimi
vypeckované a ocisténé papriky které dusime na cibulce do zméeknuti. Podavame s ryzi.

HOUBOVE TOASTY

Suroviny:

300 g hub (jedlych), 50 g masla, 150 ml smetany, po jedné [Zici pln. horcice, kecupu, sojové
omacky, citronove Stavy, siil, pepi, muskat, toasty.

Postup:

Houby nakrajime a podusime na masle, z ostatnich surovin udélame omécku, kterou zalijeme
houby a asi 20 minut dusime za ob¢asného michéani, poddvame na opecenych toastech.

HOUBOVY GULAS

Suroviny pro 4 porce:

600 g cerstvych hub, 2 cibule, 1 rajce, 1 cervend paprika, sul, spetka drceného kminu,

2 [Zice rostlinného oleje, Salek smetany, [Zice polohrubé mouky

Postup:

Nejvhodnéjsi je pfiprava gulase ze smési hub. Oc¢isténé a pokrajené houby podusime na tuku
a osmahnuté cibulce. Pak ptfidame oloupané rajce a na kosti€ky nakrajenou papriku. Osolime,
pfidame drceny kmin a dusime do zm¢knuti. Pak gulas$ zahustime smetanou, rozmichanou

s moukou.

Doba piipravy: 30 min.

HOUBOVY GULAS 1L

Suroviny:

400 — 600 g ocistenych radéji tvrdsich hub, 2 cibule, drceny kmin (1 IZicka), sladka paprika,

2 IZice sadla, 3 IZice mouky, pepr, stil.

Postup:

Nakréjené houby vhodime do vrouci vody s kminem, ¢imz je spafime (asi 3 minuty). Poté vodu
slijeme do zvlastni misky. Cibulku opeceme na sadle, ptidame houby, které zasypeme posypeme
sladkou paprikou. Chvilku michdme a poté pfidime mouku, jesté tak 2 minutky michame

a zalijeme vyvarem , ktery mame v misce, posolime opepiime a dvacet minut podusime.
Podévame s Cerstvym chlebem.

HOUBOVY TOAST

Suroviny:
1 cibule, 100 g eidamu, kari, maslo, sul, veka, 300 g Zampionii.



Postup:
Na zpénénou cibulku ddme houby a podusime, piidame trochu kari, rozmichdme a dame na
platek veky, posypeme strouhanym syrem, zape¢eme v troub€ nebo na grilu.

STERILOVANE HOUBY

Nalev:

(svarit, scedit) 2 dl vody, 4 dl 8 % octa, 2 dl oleje, 400 g cukru, 60 g soli, 2 bobkové listy,

5 kulicek pepre, 5 kulicek nového koreni, papriky

Postup:

Ocisténé houby pokrajime, nechame ptejit varem v osolené vodég, diikladné propereme a
scedime. Papriky pokrajime na §irsi nudlicky, doporucuji ptidat nékolik palivych pro zvySeni
pikantnosti celé smési. VSe smichame, chvilku povatime, nandame do skleni¢ek

a zavatfujeme 1 hodinu pii 95 °C.

HOUBY V PIVU

Suroviny:

200 g hribkii, 1 vejce, 2 dl piva, 100 g hladké mouky, olej, sul.

Postup:

Z piva, mouky a vejce udélame tésticko, osolime a houby v ném namac¢ime, smazime
v rozpaleném oleji.

KURECI ZAVITKY S HOUBAMI

Suroviny:

1 kg kurecitho masa z prsou (nebo vykostené kure), 300 g Sunky, 1 IZice macenych hrozinek,

2 [Zice oloupanych a pokrdjenych mandli, 2 [Zice susenych cinskych nebo jinych hub, 1 vejce
nebo 2 bilky, olej, skrobova moucka.

Marinada:

1 1Zice vina, 5 1zic s6jové omacky, 1zicka octa nebo citronové stavy, pokrajend vétsi cibule, stl,
2 lzice medu.

Postup:

Maso nakréajime na fizky velikosti mensi dlané€ a rozklepeme. Do pfipravené marinady v misce
nalozime tizky na pul hodiny (i déle). Pak fizky vyjmeme z marinady a nad miskou nechame
okapat. Na kazdy polozime tenky platek Sunky. Pak si pfipravime nadivku. Na panvi na trose
oleje osmahneme pokrajené mandle, pfidame usekané¢ macené houby, rozinky, pokrajené zbytky
Sunky (tuc¢né okraje), zalijeme "2 zbylé marinddy, nechdme vydusit a pak pfidame vejce nebo
bilky. Zamichame a nechame ztuhnout. Vzniklou nadivku davame na platky kufete se Sunkou,
svineme, sepneme jehlicemi nebo paratky a zavitky grilujeme ze vSech stran docervena. Zbytek
marinady doplnime 2 1zicemi oleje, zahustime 1zickou Skrobové moucky a povatime. Ze zavitk
pfed podavanim odstranime jehly, pokrajime je na tenké platky a polijeme oméackou uvatenou ze
zbytkli marinddy. Oblozime zeleninou. K tomu se podava ryze nebo bilé pecivo. Kuieci zavitky
mohou byt pouzity jako predkrm, ale i jako hlavni chod.

KAPR NA HOUBACH

Suroviny:

2 kg porcovaného kapra, 1 kg Zampionii, 1,5 dl oleje, siil, 250 g polohrubé mouky,

mletad paprika, pepr, citron

Postup:

Pokrajené houby podusime na oleji, pfiddme pept. Porce kapra osolime, pokapeme citronovou
Stévou a obalime ve smési mouky a papriky. Na pekacek rozlozime podusené houby, na n¢



polozime kizi navrch obalené porce kapra. Pe¢eme zhruba 30 minut tak, aby se na povrchu ryb
ud¢lala kirka. Vypecenou stavou kapra pokapeme a servirujeme.

KURE NA HOUBACH

Suroviny:

1 kure, sul, 2 IZicky mleté papriky, 3 - 4 strouzky cesneku, 2 [Zice masla, 2 mensi cibule,

300 g cerstvych hub, 1 chilli papricku, 2 IZice hladké mouky a Spetku drceného pepre.
Postup:

Kufe omyjeme a naporcujeme. Posypeme soli, mletou paprikou, protkneme platky ¢esneku

a nechame nejlépe pies noc ulezet v ledni¢ce. Druhy den porce kufete zprudka orestujeme na
1zici masla. Zbylé maslo rozpustime na druhé panvi a orestujeme na ném nadrobno nakrajenou
cibuli. Pfiddme oc€isténé a nakrajené houby, na kolecka nakrajenou chilli papricku, kratce
orestujeme a podlijeme vodou. VloZime opecené porce kufete a dusime asi 50 minut. Mckké
porce kufete vyndame, §tavu vydusime na tuk, zasypeme ji moukou a zalijeme vodou.
Promichame a nechame asi tak 15 minut provatit. Hotovou omacku podle chuti dosolime

a ochutime mletym pepfem. Kufe pfelévame omackou a poddvame s bramborovymi noky.

KURE PLNENE HOUBAMI

Suroviny:

1 kure, 200 g cerstvych Zampionii, 3 vejce, siil, pepr, gril koreni, 2 Zemle.

Postup:

Houby ocistime, nakrdjime a smichame s vejci uvafenymi na hnili¢ko, ptfidime nakrjené
zemle,okofenime a nacpeme do omytého a osuseného kutete. Kufe prosypeme gril.kofenim,
osolime a ddme péci. PeCeme asi 1 az 1,5 hodiny. Poddvame s ryzi nebo bramborami.

KURECI VYVAR S HOUBAMI A SPAGETAMI

Suroviny:

200 g spaget, 300 g kurectho masa, 1 porek, 20 g susenych hub, 4 vejce, chilli koreni,

1/2 dl sojové omacky, 1/2 dl ryzového vina, cukr, siil

Postup:

Ve slané vodé uvatime kufeci maso do zmeknuti, v druhé nddobé uvatime Spagety.

Smichame 7 dl kufeciho vyvaru, sojovou omacku, vino a cukr. Pfidame porek, nebo cibuli,
houby a kousky masa. Nakonec pfidame vajicko a vatime, dokud se vajicko nesrazi. Posypeme
chilli kotfenim.

KURECI ZAVIN S HOUBAMI

Suroviny:

1 kure, anglicka slanina, okurky, cabajka, cibule, cesnek, horcice, cerstvé houby.

Postup:

Kute vykostime tak, aby nam ziistalo celé, jen bez kosti. Posolime, pomaZeme hot¢ici, ddme
platky slaniny, okurky na dlouhé platky, ¢esnek na platky, cibuli na kolecka, ¢erstvé houby na
kousky.

Zavineme a zabalime do alobalu. PeCeme asi 45 minut.

MLETE KOULE S HOUBAMI

Suroviny:

500 g mletého masa, 30 g susenych hub, 2 cibule, zazvor, 2 [Zice bilého vina, 2 [Zice sojové
omacky, sul, IZice cukru, 250 g kysaného zeli, 4 [Zice oleje, hrnecek vyvaru

(mozno udeélat z VEGETY)



Postup:

Namocen¢ houby spolu s cibuli nakrdjime nadrobno, pfidame mleté maso, zazvor, vino, s6jové
omacky, stl, cukr a v§e dobte promichdme. Ze smési vytvarujeme asi 8 kouli.... Zeli vlozime do
rozehtatého oleje a nechame trosku nasaknout. Pak na néj polozime masové koule, zalijeme
vyvarem a podusime asi 1/2 hodiny. Mozno i zapéci. Dobré s ¢cimkoliv.

MASO S HLiVOU

Suroviny:

2 ks kurecich kridel, 2 ks veprovych kotlet, 7> kg hlivy ustricné ( lze nahradit Zampiony, ale ma to
Jjinou chut), 1 stredni mrkev, 1 stiedni cibuli, 7> vetsi okurky hadovky, % kg cinského zeli,

4 strouzky cesneku, sojova omacka husta, pepri mlety, TABASCO, kari, houbové koreni, cukr,
sul, olej.

Postup:

Maso nakrajime na kostky cca jeden a ptilcentimetrové nebo nudlicky. Dame do misky spolu

s trochou oleje, velkou 1Zici sojové omacky, 1zi€kou kari a houbového koteni a pepte. Nechame
marinovat min 2 hodiny v chladni¢ce. Mezitim nakrédjime zeleninu: Mrkev na tenké 2
milimetrové platky, cibuli oloupeme po slupkéch a nakrdjime na ctverecky, to samé udélame

s ¢inskym zelim, ale pouzivame jen bilou duzinu (zbytek se hodi na salat), okurku na kosti¢ky
a Cesnek na platky.

KURECI MASO S VEJCI A HOUBAMI

Suroviny pro 4 - 6 osob:

300 g ocistenych hub (Zampiony, hiiby praveé, klouzky, hiib strakos anebo houby ve smési), 150
g masa z peceného kurete, 150 g sterilovaného hrasku, 80 g masla, 6 vajec, 3 lZice mléka, siil a
pazitka.

Postup:

V kastrolu na rozehfatém masle podusime houby nakrdjené na tenké platky, po vysmahnuti
Stavy pridame na kosticky nakrdjené driibezi maso, okapany hraSek a dobie prohiejeme. Vejce
rozklepneme do hrnecku, pfilijeme mléko, osolime, roz§lehame, nalijeme na pfipravenou smeés a
na mirném ohni tak dlouho, az smés zhoustne. Hotovy pokrm upravime na talife a jednotlivé
porce posypeme jemné rozsekanou pazitkou. Pfiloha: chleba nebo vatfené nové brambory a salat
ze syrove zeleniny.

MUCHOMURKA RUZOVKA

Suroviny:

Muchomiirka riizovka, sul, kmin, maslo.

Postup:

Houby nakrajime na nudli¢ky, ddme do pekace, osolime, okminujeme a navrch dame hrudky
masla. PeCeme v troubé tak dlouho, az se vypafti vSechna voda a houby jsou upecené dozlatova.
Podavame s bramborem nebo chlebem.

STERILOVANE HOUBY

Suroviny:

Ocistene tvrdé houby (malé hiibky,lisky..) nekolik zrnicek hiebicku, kousek skorice, par zrnek
pepre a nove koreni, feferonka, 375 - 500 ml octa, 3 [Zicky olivového oleje, siil

Postup:

Houby ocistime, vybereme zdravé a malé kloboucky a odkrojime od nozic¢ek. Vlozime do vrouci
vody a vafime asi 10 minut. Vyndame, nechame odkapat, ptidime 100 - 150 ml octa a n¢kolik
minut dusime na mirném ohni.

Ze zbytku octa a kofeni uvaiime nalev. Lehce dusené houby nalozime do vyvarenych sklenic a



zalijeme horkym nalevem. Navrch nalijeme kapicku olivového oleje pfidime malou 1feferonku a
sklenice pfikryjeme prasvitnou folii a dikladné pievazeme (lze dat i gumicka) A dame na
chladné a tmavé misto. Postup je nutné dodrzet.

KURECI MASO S HOUBAMI

Z japonské kuchyné.

Suroviny:

200 g spaget, 2 cibulky mladé, 50 g susenych hub, 300 g vareného kureciho masa,

1/2 normalni cibule, 4 vejce, chilli koreni.

Zalivka:

4 hrnec¢ky kuieciho vyvaru, trochu sojové omacky, 1/3 bilého vina, 1 1zi¢ka cukru, stl.
Postup:

Spagety uvaiime a rozdélime na 4 porce, mladou cibulku nakrajime na kolecka nebo platky.
Susené houby namocime do vody. Do kufeciho vyvaru pfidame sojovou omacku, cukr, sil
a vino. Zalivka se rozdéli do ¢tyt malych kastrilki, do kazdého ptidame porci Spaget, houby,
cibuli a porek, kuteci maso a vejce. Vaii se v kazdém kastrulku zvlast nez se srazi bilek.
Posypeme chilli. Je nutné dbat na to, aby se pii pfemistovani na talif vejce neporusilo.

OMACKA Z CERSTVYCH HUB

Suroviny:

400 g cerstvych hub, 1 cibule, 30 g hladké mouky, 125 ml kysané smetany, sul, pepr

Postup:

Houby ocistime, oplachneme a nakrajime na malé kousky. Cibuli nakrajime nadrobno a ptidame
k houbam. Vse zalijeme vodou a dusime pod poklickou do zméknuti. Potom pfidame mouku,
ochutime pepiem a uvedeme do varu. Do tak pfipraveném omacky vlijeme smetanu a nechdme
za stadlého michdni si 3 minuty povaftit. Podavame s knedlikem.

KNEDLIKY S HOUBAMI A VEJCI

Suroviny:

8 platkii houskovych knedlikii, 10 hlavicek cerstvych hub, I velka cibule, I strouzek cesneku,

4 vejce, 5 lzic sadla, paprika, sul, 50 g strouhaného syra.

Postup:

Knedliky nakrdjime na malé kostky. Houby nakrdjime na tenké platky, cibuli na kolecka, cesnek
na platky. Vejce vidlickou naslehame v hrnecku, okofenime paprikou a osolime.

Na panvi rozehfejeme sadlo a dame do néj pokrajené knedliky. Za stdlého michdni osmahneme
knedliky do ¢ervena ze vSech stran. Pfiddme houby, cibuli a ¢esnek a opékdme dal za stalého
michani. Zasypeme strouhanym syrem, pielijeme uSlehanymi vejci s kofenim a za stalého
michédni nechame ztuhnout.

PAPRIKY DUSENE S HOUBAMI A SALAMEM

Suroviny pro 4 - 6 osob:

8 zelenych paprik, 400 g ocisténych cerstvych hub (pecarky, hiiby pravé nebo tuzsi hribové
houby), 60 g cibule, 50 g oleje, 1dl smetany, 20 g hladké mouky, 200 g Sunkového salamu a sul.
Postup:

V kastrole na rozehtaté oleji osmazime nadrobno nakrajenou cibuli do svétlé barvy, ptidame
ocisténé, semen zbavené a na nudli¢ky nakrdjené papriky, zakryjeme pokli¢kou a dusime.

Po chvili pfiddme na platky nakrajené houby a dusime do zmé&knuti. Nakonec smés zahustime,
moukou rozkvedlanou ve smetang, osolime pfiddme na kosticky nakrajeny salam, povaiime

a podavame. Ptiloha: chléb a nebo bilé pecivo.



PIKANTNI CHUTOVKY S HOUBAMI

Suroviny pro 4 osoby:

4 rohliky, 150g krémového syra zervé, 60g okorenéné majonézy, [Zice nastrouhaného krenu,
[Zice nadrobno rozsekané sunky a nepatrné cukru, kloboucky hub nalozenych ve sladkokyselém
nalevu.

Postup:

Z rohlikt nakrdjime na Sikmo cca lem platky. V misce utfeme syr Zervé, ptidame majonézu,
nastrouhany kfen, Sunku, cukr a lehce promichdme. Pak smés navrstvime na platky rohlikt

a ozdobime klobouckem houby.

PIKANTNI SALAT SE STERILOVANYMI HOUBAMI

Suroviny:

250 g testovinovych musli, sil, 2 IZice oleje, 150 g peceného kureciho masa, 1 Salek
sterilovanych hub, 2 sladkokyselé okurky, 1 lZice kaparu, 2 papriky, 1 cervena cibule,

1 Salek majonézy, 2 IZice citronové stavy.

Postup:

Musle uvatime v osolené vodeé s kapkou oleje, scedime, vlozime do misy, zalijeme olejem,
promichame. Pfidame na platky nakrajené houby, na kosticky nakréjené okurky, na prouzky
papriky a nadrobno cibuli. Majonézu smichame s kapary a citronovou $t’avou, nalijeme na
salatové suroviny a promichame.

BRAMBORY PLNENE HOUBAMI

Suroviny:

8 velkych brambor (jedna asi 150 g), 250 g hub, cibule, 2 strouzky cesneku,
110 g masla, 1 zZloutek, 4 IZice polévkové IZice smetany, 2 kavove lZice
sekané petrzelky a 2 [Zicky paZitky, 2 dl horkého driibeziho vyvaru,

8 dvojitych alobal. platii.

Postup:

Houby ocistime, opereme a jemné nasekame. Ptiblizné dvé polévkové 1zice nadrobno nakrajené
cibule zpénime 2 az 3 minuty na mirném ohni na 30 g masla za stalého michani. Pfidime jemné
nakrajeny Cesnek a houby, michame tak dlouho az houby ztrati svoji stavu. V hrnku rozslehame
zloutek a rozmichame se smetanou. Rozmichanou smetanu se zloutkem zalijeme houby a rychle
promichame, potom nechame 5 minut na stfednim nebo mirném ohni za stdlého michani, avSak
nenechame piejit do varu, az smés zhoustne. Sundame z ohné, ptidame petrzelku a pazitku,
promichame.

Oloupeme brambory. Omyjeme znovu po oloupéni. Lzi¢kou na kavu je vydlabeme v podélném
sméru, avSak vngjsi ¢ast hlizy ma zlistat nejméné 1cm tlustd. Vydlabané brambory naplnime
houbami.

Alobal potfeme maslem a polozime na n¢j plnéné brambory. Kazdy brambor polijeme 3 1zicemi
vyvaru a uzavieme alobal. PeCeme asi 25 minut v pifedehiaté troub€ na sttednim ohni. PInéné
brambory se hodi bud’ jako samostatny pfedkrm nebo ptiloha k masu.

PLNENE HOUBY

Suroviny:

4 velké houby, 110 g slaniny, tymian, parmazan.

Postup:

Hlavicky vétsich hub oloupeme a slupky spolu s nozickami a sefiznutymi sporami ze spodu



kloboucku nadrobno nasekdme a se slaninou a tymianem na oleji usmazime na mirném ohni do
zmeknuti. Houbovou smés pak naneseme na setiznuté kloboucky, zabalime do alobalu
a opeceme na rozni nebo v troubg.

HOUBOVA KULAJDA

Suroviny pro 6 osob:

1,5 I vyvaru nebo vody, 300 g cerstvych sveétlejsich hub, 4 vetsi brambory, 1 mensi cibule,
trocha kminu, 1/4 | kysané smetany, 30 g hladké mouky, kopr, sul a 6 vajec

Postup:

Ocisténé houby nakrajime na platky, dame do hrnce, pfidame oloupané, omyté a na kosticky
nakrdjené brambory, nadrobno nakrajenou cibuli, zalijeme vodou nebo vyvarem, pfiddme kmin
a uvafime. K me¢kkym bramboram pfilijeme smetanu se zakvedlanou moukou a povaiime.
Nakonec ptiddme do polévky jemné nasekany kopr. Do kazdé porce polévky dame jedno
nahnilicku uvarené, oloupané vejce.

POLEVKA SE SUSENYMI HOUBAMI

Suroviny:

4 velkeé brambory, siil, kmin, hrst susenych drcenych hub, 3/4 [ vody, 1/2 | kysaného mléka,
3 IZice hladké mouky, 2 [Zice masla, 1 cibule, 4 vejce, 4 [Zice nakladanych hub, ocet.
Postup:

Brambory nakrajime na kosticky a ddme vafit se soli a kminem. Pfedem rozdrcené houby
namocené dusime. Na masle osmahneme cibuli. Vafime do zmé&knuti, pak zalijeme studenou
vodou a mlékem s rozSlehanou moukou. Mléko se ndm nesmi srazit. Vafime asi 10 minut
a pfidame brambory.

Vejce postupné rozklepavame na nabéracku a vkladame do varici vody se soli a octem.
Vafime 4 minuty.Potom je kaZzdému vlozime na talif, pfidame naklddané houby a zalijeme
hotovou uvarenou polévkou. Je to vytecna polévka, kterd se da podavat i jako hlavni jidlo.

RYBI FILE S HOUBAMI

Suroviny:

Rybi filé nebo kousky tresky 600 g, susené houby 150 g, vejce 2 ks, mouka hladka 50 g,
sojova omacka 2 - 3 lZice, siil, rizickova kapusta 100 g, maslo 80 g.

Postup:

Rybi filé nakrajime na kousky, osolime a obalime v mouce. Pak uslehame vejce se sojovou
omackou a v této smési pak filé namacime a ihned opékédme v rozpaleném tuku. Opecené filé
klademe na talif, mirn€ podlijeme vype€enou $t'avou a posypeme smési rizickove kapusty s
houbami, kterou jsme piedtim osmahli na masle. Poddvame s vafenymi brambory sypanymi
zelenou petrzeli. Misto razickové kapusty je mozno pouzit porek krajeny na hrubsi kolecka.

SMAZENE ZAMPIONY VE VINNEM TESTICKU

Suroviny:

Cerstvé nebo sterilované celé Zampiony, 125 ml miéka, 2 vejce, 2 IZice bilého vina,

2 - 3 [Zice polohrubé mouky, siil, olej, tatarska omacka.

Postup:

Mensi zampiony ponechame celé, vétsi nakrdjime na Ctvrtky nebo na silnéjsi platky

(sterilované nechdme okapat a osuSime), obalime ve vinném tésticku a smazime ve vys$si vrstveé
rozpaleného oleje dozlatova.

Tésticko:

V misce dobie promichame rozslehana vejce s mlékem a vinem s polohrubou moukou a
dochutime soli. Podavame s tatarskou omackou, do které jest¢ miizeme podle chuti pfidat 1zicku



suSeného estragonu nebo i 1zici kecupu.

Prilohy:

Smazené brambory na riizny zptisob - hranolky, opecené brambory, americké brambory,

ale 1 brambory varené sypané petrzelkou.

Poznamka:

Pokud touto dobou mame jeste jiné Cerstvé houby vhodné ke smazeni, pouzijeme samoziejme je.
Muzeme zkusit podavat i s bandnovou tatarkou. ..

Bananova omacka:

1 zraly banén, 1zic¢ka kari kofeni, 1zice worcesteru, 1zicka cukru moucka, 10 dag majonézy nebo
tatarky. Banan rozmackame vidlickou na kasi a utfeme s kari kofenim, cukrem a worcesterem
a rozmichdme s majonézou nebo tatarskou omackou.

SOJOVA KASE S CERSTVYMI HOUBAMI

Suroviny:

30 dkg varenych a propasirovanych sojovych bobui, 4 cibule nasekané jemne, 10 dkg cerstvych
jemné sekanych hub, 4 dkg papriky nakrdjené na drobné kosticky, (Cerstvé nebo nakladané),

1 vejce, kmin, siil, paprika, olej.

Postup:

OsmaZzime najemno nasekanou cibuli, pfidame houby a podusime.Ptidame vejce,siil, kmin

a trochu papriky a michame tak dlouho, az vajicko ztuhne. Nakonec ptidime boby a prohiejeme.
Doporuceni:

Teplé je to dobré s bramborovou kasi a zeleninovym saldtem, studené se da pouzit jako
pomazanka.

SOJOVE MASO V TESTICKU NA JEHLE S HOUBAMI

Suroviny:

sojové maso 1 baleni platki + koreni a prisady, 4 velke cibule, 1/2 kg vetsich hub (zampiony),
3 Zloutky, trochu papriky a hladké mouky, tuk na smazeni.

Tésticko:

130 g hladké mouky, 1 Zloutek, 3 1Zice husté smetany, mléko,

Postup:

ptiprava sojového masa:

Do cca 2 I studené vody vsypeme 1 az 2 pytliky sojovych platkl (stejny postup plati i pro
nudli¢ky ¢i kufeci platky), pfiddme 2 kostky zeleninového vyvaru, sojovou omacku, maggi a
pripadné i né¢jakou ostejsi pochutinu. To v§e uvedeme do varu a nechame cca 15 min.projit
varem. Pak maso vyklopime do cedniku a nechdme okapat. Nic z néj nevytla¢ujeme!

Z mouky, zloutku a mléka ptipravime tésticko, nechdme cca 15 min. odlezet a pak fadné
prohnéteme s trochou mouky a hustou smetanou.Tence je vyvalime a vychladime. Maso
nakrajime na mensi kousky a obalime v Cervené paprice. Houby nakréjime na platky, cibuli
ptekrojime na poloviny a naloupeme po vrstvach. Na jehly navlékame stifidavé maso, cibuli a
houbu, maso, cibule.....atd. pak vysledek zabalime do jiz ptipraveného tésticka, lehce poprasime
moukou a potfeme rozSlehanym Zloutkem. OsmaZime v nadbytku oleje dozlatova. Nechame
okapat a podavame.

Poznémka:

Pro zaptisahlé odptirce sojového masa - 1ze pouzit i vepifové nebo skopové. To pak staci trosku
povatrit a zbytek je pak jiz stejny.

TESTOVINY S HOUBAMI SHII-TAKE

11 g tuku

Suroviny na 4 porce:

200 g hub SHII-TAKE, 800 g paprik, 400 g téstovin - treba maslicek, sul, 2 IZice oleje, pepr,



1 svazek bazalky, 20 g parmazanu

Postup:

Houby otfeme utérkou, vétsi kusy rozptilime. Papriky omyjeme. oCistime, rozptlime, odstranime
seminka a bilé pfepazky a papriky nakrajime na kosticky. Téstoviny nasypeme do vatici vody a
vatfime asi 10 minut. Olej rozehiejeme ve velkém hrnci. Kosti¢ky papriky v ném asi 5 minut
dusime. Pfidame houby a chvilku dusime. okofenime soli a pepfem. Bazalku omyjeme, osusime,
listky nahrubo nasekame, pfidame do smési a kratce dusime. Parmazan nastrouhdme. Téstoviny
slijeme a smichame se smési paprik a hub. Podavame posypané parmazanem.

Doba ptipravy: asi 30 minut.

VALASSKE VEPROVE MASO NA HOUBACH

Suroviny:

400 g veprového masa z kyty, sul, mlety pepr, 40 g sadla, 150 g Cerstvych hub,

20 g hladké mouky, 1 IZicka masla, ocet, cukr, 2 dl kyselé smetany, kopr.

Ptiprava:

Maso nakréajime na tenké platky, které zlehka naklepeme, osolime, opepiime a z obou stran
opeceme v rozpaleném sadle do zméknuti Pfidame ocisténé houby nakrajené na platky,
podlijeme a dusime do zméknuti. Nakonec $tavu zahustime moukou a dochutime maslem, octem
cukrem, kyselou smetanou a nadrobno posekanym koprem.

ZAPEKANY KVETAK S MASEM A HOUBAMI

Suroviny:

2 kvétaky, 1 cibule, 50 g masla, 25 g kureciho masa, 100 g hub, 1 IZice hladké mouky, 1 Zloutek,
40 g strouhaného syra.

Postup:

Kvétaky uvatime v osolené vodé ne zcela do zméknuti. Na panvi podusime nakrajené kuieci
maso a pokrajené¢ houby. Na masle osmahneme cibuli, zaprasime moukou, zalijeme vyvarem

a povatime na krémovou omacku. Zapékaci misku vymazeme tukem, vloZzime nasekany kvétak,
posypeme dusenymi houbami a masem, znovu vrstvu kvétaku, podlijeme zbytkem omacky

a navrch strouhany syr. Zapeceme v troubg.

ZAMPIONY:

PLNENE ZAMPIONY

Ingredience:

8 velkych zampionii, 6 brambor, sul, bily pepr, jednu cibuli, 40 dkg brokolice, 10 dkg anglické
slaniny, kelimek (2 dl) smetany na Slehani, 1/8 | mléka, dvé [Zice skrob. moucky jednu [Zici
INSTANTNI polévky nebo priskového polévkového koreni, svazek zelené petrelky, dvé [LZice
madasla, strouhany muskatovy orisek a dve IZice parmazadnu.

Postup:

Brambory oloupeme a uvaiime asi 20 minut. Opereme brokolici, rozebereme ji na malé rizicky,
a asi 5 minut pfe dovarenim brambor je pfiddme k brambordm. Na omacku nakrajime slaninu na
kosticky. Cibuli nasekdme nadrobno, ocistime a oplachneme Zampiony, opatrn€¢ z nich
vykroutime noZky a ty nadrobno nakrajime. V kastrolku dozlatova osmahneme slaninu, pfidame
cibuli a nakrajené nozky zampiond. Kratce podusime podlijeme smetanou a mlékem a jesSté
povatime. Skrob. mouc¢ku rozmichate ve studené vodé a omacku s nim zahustime. Za stalého
michani nechame piejit varem. Dochutime polévkovym kofenim a pepfem. Brambory s brokolici
slijeme a rozmackame vidli€¢kou. Okotenime soli, pepfem a muskatem. Promichdme az vznikne



pyré které naplnime do sadcku a ozdobné nastiikdme do hlavicek zampionti. Do ohnivzdorné
nalijeme omacku, do které jsme jesté zamichali zelenou petrzelku. Na ni vlozime Zampiony
a posypeme je strouhanym syrem. Zapékame je asi 5 - 8 minut v pifedehiaté troubé.

ZAMPIONOVA POCHOUTKA

Ingredience:

Asi 3/4 kg Zampionu, Ctyri Cervené papriky, 3 dkg slaninky, dvé stredné velké cibule, jeden
strouzek cCesneku, svazek petrzelky, dve IZice masla, pet IZic zakysané smetany, siil, pepr, osmina
litru vyvaru z masa.

Postup:

Zampiony pokrajime na slabé platky, papriky podélné rozkrajime, , odstranime jadérka a
proplachneme vodou. Slaninu pokrdjime na tenké platky, cibuli, Cesnek a petrZzelku nasekame
nadrobno. V péanvi na rozehiatém masle osmazime slaninu a vyjmeme ji. Cibuli s Cesnekem
kratce osmahneme na vypeceném tuku, pfiddme Zampiony, zamichdme a asi 5 minut dusime. Do
smetany vmichame stl, pepf a nasekanou petrzelku. Pllky paprik naplnime pfipravenymi
zampiony, dame do ohnivzdorné misky, podlijeme vyvarem, napli prelijeme smetanovou
omackou a poklademe slaninkou. Misku ptikryjeme a vSe dame na 30 minut zapéct do trouby.
Podavame s vafenymi nebo pe€enymi brambory.

PECENE ZAMPIONY

Ingredience:

500 g zampionii, 3 strouzky cesneku, 1 chilli papricku, 70 g susenych rajcat,

4 Izice olivového oleje, 2 Izice BALZAMIKOVEHO octa, petrzelovou nat, siil a pepr

Postup:

Zampiony ocistéte a nakréajejte. Spolu s chilli paprickou a prolisovanym &esnekem je zprudka
opecte na olivovém oleji. Muizete ptidat suSend rajcata. Potom odstavte Zampiony z ohn¢ a
prendejte je do misky. Piidejte nasekanou petrzelovou nat’, osolte, opepiete a pokapejte octem.
Dobie promichejte. Nechte 2 hodiny ulezet v chladnu. Podéavejte s pecivem jako predkrm.

ZAPECENE ZAMPIONY

Ingredience:

500 g zampionii, 100 g smetanového syra, 50 g Nivy, 100 g anglické slaniny, 2 vejce, 1 [Zice
plnotucné horcice, 1 IZicka bazalky nebo provensalského koreni, mlety pepr, siil.

Postup:

Hlavi¢ky Zampioni dame do vymazaného pekacku. Nozicky nadrobno nakrdjime, smichame se
strouhanou Nivou, smetanovym syrem, jemn¢ nakrajenou slaninou, vejci a hoic¢ici. MiSeninu
osolime, opepiime a nalijeme na zampiony. Ve vyhtaté troubé zapeceme. Vyborné chutnaji s
opecenymi brambory.

ZAMPIONY NA CESNEKU

Ingredience:

8-10 Zampionu, 6-8 strouzku cesneku, 2 IZice sojové omacky, nasekana petrzelka, sul.

Postup:

Na oleji osmahneme na platky nakrajeny cesnek, pfiddme na platky nakrajené oloupané
Zzampiony. Za stalého michéni opeceme, podlijeme vodou, ochutime séjovou omackou

a 15 minut dusime pod poklickou. Ochutime nasekanou petrzelkou.



SILVESTROVSKE HOUBACKY

Ingredience:

250 g Zampionu, 2,5 dl mléka, 4 vejce, 20 g polohrubé mouky, siil, pazZitka, maslo.

Postup:

Ocisténé houby nakrdjime na platky a na masle podusime. Z mléka, Zloutku, mouky a soli
vypracujeme hladké tésto, do ne¢ho ptiddme poduSené houby, snih z bilkli a nadrobno nasekanou
pazitku. Tésto nalijeme do vymazaného pekace a upeceme dozlatova.

ZAPEKANE ZAMPIONY

Ingredience:

16 velkych Zampionii, 3 velkd rajcata, 120 g strouhaného syra (Gouda), 2 platky toastovaného
chleba, 3 [Zice citronové stavy, petrzelka, bazalka, pepr, siil.

Postup:

Plech vylozime alobalem potfenym olejem, poklademe hlavickami zampiond a pokapeme
citronovou §t'avou. Oloupana raj¢ata, nozicky Zampionil nakrajime a smichame s nastrouhanym
syrem, nasekanymi bylinkami a na kosticky nakrajenym chlebem. Smési naplnime hlavicky
Zampionl, posypeme strouhanym syrem, zakapeme 3 lZicemi smetany, osolime, opepiime a v
rozehtété troub€ 20 minut zapékame.

SMAZENE ZAMPIONY

Hlavi¢ky Zampionti naplnime jatrovou pastikou. Obalime v hladké mouce, rozslehaném vejci
a strouhance. UsmaZzime v rozpaleném tuku a podavame s rajskou omackou.

SMAZENE ZAMPIONOVE SPIZY

Hlavicky zampionti nakrdjime na Ctvrtky a stfidavé s kostkami (tloustky 5 mm) tvrdého syra
Eidam napichujeme na kratsi $pejli. Obalime jako fizek v hladké mouce, rozSlehaném vejci
a strouhance. Smazime v rozehtatém tuku.

ZAMPIONOVY KREM KE SMAZENYM BRAMBORAM

Ingredience:

300-350 g zampionii (oloupané, jemné nakrdjené), 1 stiednée velka cibule, 4 IZice oleje,

1 slehacka, 2 IZicky cukru, 2 [Zice polohrubé mouky, 2 IZice horcice, 2 dl vody, petrzelova nat,
sul.

Postup:

Drobné nakrajenou cibuli zpénime na oleji, pfiddme nakréjené Zampiony, orestujeme

a podlijeme casti vody. Osolime a na mirném ohni dusime do zméknuti. ZapraSime moukou,
chvili michdme. Smichame tekutou Slehacku s hoicici, cukrem a Stipkou soli, nalijeme na
zampiony, zalijeme zbytkem vody a provafime. Do hotové omacky zamichdme nasekanou
petrzelovou nat. Poddvame se smazenymi brambory. Oloupané syrové brambory (6 velkych
brambor) podélné nakrdjime na platky o tlouStce 5 mm. Osolime, obalime jako fizek(vejce,
hladk4 mouka, strouhanka) a smazime dozlatova.

ZAPECENE ZAMPIONY

Ingredience:
12 vetsich Zzampionu, 100 g Sunky, I cibule, 150 g strouhaného syra, 2 dl smetany na slehani,
5 vajec, siil, mlety pepr-



Postup:

Odkrojime nozky Zampioni. Nakrajime a osmahneme je na oleji spolené s nakrajenou cibuli.
Ptidame nakrajenou Sunku, osolime, opepfime a zalijeme

3 rozslehanymi vejci. Michame az vejce ztuhnou. Hlavicky Zzampioni naplnime vajec¢nou
smazenici a naskladdme do maslem vymazaného pekace. Zapékame az houby zméknou, pak
zalijeme syrovou omackou (ve Slehac¢ce rozmichame 2 vejce a strouhany syr).

Osolime a dopeceme s omackou.

HOUBOVA OMACKA

Ingredience:

300 g zZampionii (nebo jinych hub), kousek bujonu z kostky maslo, hladka mouka, zakysana
smetana, kmin, mlety pepr, siil.

Postup:

Nakrajené houby osmazime na masle, osolime a pokminujeme. Zalijeme vodou, pfiddme bujon a
zahustime maslovou jiSkou. Povafime asi 10 minut a vmichdme zakysanou smetanu. Ochutime
peptem, podle potieby osolime a jen kratce ohfejeme.

ZAMPIONY NA VINE

Ingredience:

400 g Zampionu, 100 ml cerveného vina, 100 ml kecupu, 1 cibule, 3 strouzky cesneku, sil, pepr
Postup:

Na sadle zp&nime cibulku. Pfidime pokrdjené Zampiony a osolime. Zampiony dusime ve vlastni
stave, dokud nezmeknou. Ptidame vino, kecup a ¢esnek. Zaprasime moukou a kratce povatime.
Dochutime pepiem. Podavame s knedlikem.

VOLSKA OKA SE ZAMPIONY

Ingredience:

300 g zampionii, 100 g anglickeé slaniny, I cibule, maslo, sul, pepr, 4 vejce

Postup:

Slaninu nechdme rozskvatit na panvi. Pfiddme pokrajenou cibulku a smazime dozlatova. Pfiddme
pokrajené Zampiony a dusime, dokud nezmeéknou. Osolime, opepiime a rozklepneme

3 vejce, aby vytvoftily volska oka. Smazime, dokud bilek nezatuhne. Poddvame s chlebem.

ZAMPIONOVA OMACKA

Ingredience:

300 g zampionii, maslo, hladka mouka, 500 ml mléka, 200 ml smetany, 4 vejce, siil, cukr, citron,
petrzelovad nat

Postup:

Zampiony osmahneme na masle. Zaprasime moukou a zalijeme mlékem. Vaiime, dokud houby
nezméknou. Nakonec pfidame smetanu s rozkvedlanymi Zloutky. Ochutime 1zickou cukru, soli a
citrébnovou st'avou. Posypeme nasekanou petrzelovou nati. Podavame s vafenymi brambory,
knedlikem nebo pecivem.

GRILOVANE ZAMPIONY

Ingredience:



500 g Zampionii, maslo, sul, pepr

Postup:

Zampiony potfeme rozpuiténym masle, osolime a opepiime. Polozime je na rozpaleny gril a
grilujeme, dokud nezméknou. Pfi grilovani potirame Zampiony rozpusténym maslem. Podavame
s pecivem.

HOUBY S MASEM:

HRIBY S MASEM

Ingredience:
Miska nakrajenych hiibu, 300 g veprového nebo teleciho masa, siil, asi 3 [Zice tuku (olej nebo
sadlo).

Postup:

Maso nakrajime na kousky asi jako na gulas, ddme do hrnce s horkym tukem, pfidame nakrajené
htibky, sil a dusime do zmé&knuti. Béhem duseni pridavame horkou vodu. Stavu nezahustujeme
moukou ani nepfiddvame zadné kofeni, aby si  zachovala pfirodni chut.
Jako ptilohu podavame ryzi, téstoviny nebo pecivo.

SMETANOVE RIZKY

Ingredience:

4 veprove rizky, miska hub (Zampiony. lisky aj.), 1/4 | kysané smetany, 4 [Zice sadla nebo oleje,
hladka mouka, 1 [Zice rajského protlaku, trocha vyvaru z bujonu, mlety pepr, siil, citronova
stava.

Postup:

Rizky naklepeme, osolime, opepiime a poprasime moukou. Na rozehiatém tuku je po obou
stranach rychle opeteme. Poté je prendame do rozehiatého kastrolu. Cast tuku, ve kterém se
tizky opékaly, slijeme a do zbytku pfiddme trochu vyvaru, nakrajené houby, pfip. sil a dusime
do zméknuti. KdyZz jsou houby mekké, zaprdsime zbylou Stadvu moukou, zasmahneme a
podlijeme smetanou. Pfidame protlak, kratce povafime a omacku dochutime citronovou Stavou.
Rizky vlozime do hotové omacky, prohiejeme a podavame s opedenymi bramborami.

HOUBOVE RIZOTO S KURECIMI DRUBKY

Ingredience:
Driibky z 1 kurete, miska nakrdjenych hub - smés (300 g), 1 cibule, 4 [Zice sterilovaného hradsku,
pepr, sul, 3 IZice masla, 1 varny sacek ryze, petrzelovad nat a strouhany syr na posypani.

Postup:

Dribky uvaiime v osolené¢ vodé¢, poté je nadrobno nakrajime. Na masle zpénime cibulku,
pfidame nakrajené houby, pepf, stl a osmazime do zméknuti. K hotovym houbdm ptidame
dribky a sterilovany hrasek. Smés promichame s uvatrenou ryzi, ptidame trochu vyvaru z dribki
a dame kratce prohtat do trouby. Po nandani na talif posypeme strouhanym syrem a petrzelkou.



KURE NA ZAMPIONECH NEBO HRIBECH

Ingredience:

1 kure, miska hub, 1 Zloutek, 100 g masla, 3 [Zice smetany, 1/8 | bilého vina, trocha hladké
mouky, pepr, sul.

Postup:

Kufte rozd€lime na Ctvrtky, osolime, opepiime a opeceme na masle v troub¢€ nebo remosce. Kdyz
z€ervend, pfidime nakrajené houby a cast vina. Zbylym vinem podlévame kufe béhem peceni.
Upecené kousky kufete vyndame, $tavu s houbami zapraSime moukou a zasmahneme. Poté
pfidame smetanu, trochu vody a jest¢ kratce povaiime. Do hotové §tavy pifidame pro zjemnéni
Zloutek.

K takto pfipravenému kufeti se nejlépe hodi ryze.

HOUBOVE KARBANATKY

Ingredience:

500 g mletého masa (hovezi a veprové), 1 miska nakrajenych hub (nejlépe hribky - asi 300 g),

1 cibule, 2 strouzky cesneku, 2 rohliky namocené v mléce, 2 vejce, pepr, kmin, majoranka, siil,
strouhanka na zahusteni, asi 3 [Zice sadla na osmazeni hub, olej nebo sadlo na smazeni.

Postup:

Nejprve zpénime nakrajenou cibuli, pfidame nakrajené houby, stl, kmin a pept a za stalého
michani smazime aZ houby zméknou. V mise smichdme houby s mletym masem, piidame
vymackané rohliky nakrajené na koleCka, tieny cesnek, sil, vejce a trochu majoranky. Podle
potfeby zahustime smés strouhankou. Pak tvofime karbanétky a smaZime je po obou stranach.

HEJKALUV GULAS

Ingredience:

500 g hub, 2 cibule, 1 jablko, 1 [Zice strouhaného kirenu, 6 [Zic chlebové strouhanky.

Postup:

Cibuli pokrajime na kolecka, jablko na mensi kosticky, houby na vétsi kousky a v§e osmahneme
na oleji. Podlijeme vyvarem (hovézi kostka), pfidame kmin, majoranku, podle chuti sil a pepft.
Dusime do zméknuti. Tésné pfed dokoncenim vmichdme strouhany kien a zahustime chlebovou
strouhankou. Poddvame s chlebem.

HOUBARSKA VESELKA

Nakréjené houby dusime na tuku do zméknuti. Osolime, opepiime, nechame vychladnout. Veku
nakrajime na kosticky, omoc¢ime v mléce a promichame s duSenymi houbami, vejci, majorankou.
Podle potteby zahustime strouhankou. VSe dobfe promichdme, ddme na vymazany plech

a zapeceme.

HOUBOVY BRAMBORAK

Ingredience:

150 g hub, 300 g syrovych oloupanych brambor, 1 vejce, sil.

Postup:

Nakrajené houby podusime

a nechame vychladnout. Brambory nastrouhame, smichdme s houbami, vejcem a osolime.

Do rozpaleného oleje klademe 1Zici tésto, rozetfeme a smazime dohnéda, aby houbové placky
ktupaly. Mlizeme piidat i trochu nakrajeného salamu.



CHLUPATE NOCKY S DUSENYMI HOUBAMI

Ingredience:

750 g syrovych brambor, 300 g hrubé mouky, 1 vejce, 1 Zloutek, pepr, sul.

Postup:

Oloupané brambory nastrouhéame, casteCné slijeme vodu, pfidame vejce, zloutek, pepft, sul,
hrubou mouku a tésto dobie promichdme. Lzici namocenou ve vod€ vykrajujeme nocky a ihned
je zavaiujeme do vrouci osolené vody. Za ob¢asné¢ho promichani vaiime 8 minut. Vyndame
dirkovanym cednikem a okapané promichdame s duSenymi houbami (na sadle zpénime cibulku,
pridame nakrajené houby, kmin, pepft, stil a dusime do zméknuti).

HOUBOVE PIROZKY

Ingredience:

300 g hladkeé mouky, 100 g tuku, 2 vejce, 1 [Zice mléka, siil.

Postup:

Do mouky rozsekame tuk, zadélame vejci a mlékem, osolime a zpracujeme tésto. Velmi tence
rozvalime a vykrajujeme kolecka. Vzdy na jedno kolecko dame kopecek houbové nadivky (na
masle zpénime cibulku, pfidime nakrajené houby, pepft, stl a dusime do zméknuti), druhym
ptekryjeme a okraje pfitiskneme.

Na povrchu potfeme rozslehanym vejcem a v mirné vyhiaté troubé do zrizovéni upeceme.
Pirozky poddvame s dusenym Spendtem nebo jen se zeleninovym salatem.

HOUBOVY GULAS

Ingredience:

500 g nakrajenych hub, 500 g cibule, Ifeferonka, 1 kostka MASOXU, mleta sladka paprika,
kmin, pepr, sul.

Postup:

Drobné¢ nakréjenou cibuli osmahneme na sadle, ptiddme papriku a po zpénéni nakrajené houby a
koteni. Dusime do vysmahnuti. Pak houby zapraSime moukou, nechame osmahnout, zalijeme
trochou vody s rozmichanym MASOXEM, osolime, povatime.

Podavame s chlebem nebo pecivem.

HOUBOVY NAKYP

Nakrajené houby dusime na cibulce a oleji do zméknuti. Vydusené, bez vody zapraSime trochou
hladké mouky, osmahneme a podlijeme vodou, abychom vymichali hust§i omacku. Zalijeme
zloutky rozmichanymi s trochou mléka, pfidame siil, suseny granulovany ¢esnek, majoranku.
Zapékame v troub¢ asi 30 minut.

HOUBOVY PREJT

Ingredience:

800 g hub, 4 housky, 3 vejce, 1 dl mléka, 150 g strouhanky, I cibule, cesnek, majoranka,

drceny kmin, pepr, sul.

Postup:

Na rozpusténé slanin€¢ osmahneme dozlatova nakrajenou cibuli, pfidame drobné¢ nakrajené houby
a dusime do zméknuti. Osolime, opepiime, posypeme drcenym kminem.

Na kosticky nakrajené housky namoc¢ime v mléce a nechame 20 minut stat. Vmichame do hub,
piidame vejce, strouhanku, utfeny ¢esnek (podle chuti), majoranku a dochutime. Smés dame na
tukem vymazany pekéacek a zapékame asi 30 minut v horké troubé.

CHLEBICKY S CIKANSKOU POCHOUTKOU

Ingredience:



400g cerstvych hub (nebo zampiony), 200 g paprikovych luskii, 2feferonky, 150 g cibule,

150 g rajcat, 1 palice cesneku, 1 kostka MASOXU, mlety pepr, sul.

Postup:

Na sadle zpénime nakrajenou cibuli a Cesnek, pfiddme nakrajené houby, rajcata, papriku a
MASOX. Dusime pod poklickou asi 20 minut do zhoustnuti. Ochutime 2 lZzicemi hoi¢ice,
kecupu a so6jové omacky, osolime a opepiime. Krajice chleba osmazime na oleji, potfeme
cesnekem a hoi¢ici. Poklademe platky Sunky (Sunkovy i jiny mékky salam) a navrSime teplou
cikdnskou smés.

HOUBOVY HOT-DOG

Nakrdjené houby osmazime na cibulce, osolime, okminujeme a nechame vychladnout. Do
studené smazenice vmichame syrové vejce. Rohliky rozptlime, trochu vydlabeme a naplnime
houbovou smazenici. Ptikryjeme Gzkymi prouzky syra, pokapeme keCupem a peceme v troubé
na plechu vyloZzeném alobalem asi 15 minut.

PECENE KLOBOUCKY SE SLANINOU

15-20 sttedn¢ velkych houbovych klobouckl ocistime, oplachneme, osolime a naskladame do
pekéce spodni stranou nahoru. Posekdme nadrobno asi 5 strouzkti cesneku a pfimétené mnozstvi
zelené petrzele a 1zickou rozdélime na kazdou houbu trosku. Potom kloboucky pokapeme

100 g rozskvatené slaniny nebo sadla a ddme do horké trouby upéct. Potom opatrné
vyjmeme, aby se nevylila z kloboucku st'ava, podavame teplé s chlebem.

HOUBY S ANGLICKOU SLANINOU A PAPRIKAMI

Omyté houby (200 g na osobu, mlizeme smichat rtizné druhy, hiiby, kozdky, kiemendce,
suchohtiby), nakrajime na platky a nechdme oschnout. 80 g anglické slaniny nakrdjime na jemné
prouzky a trochu rozSkvatfime. Pak pfidame drobné nakréjenou sttedné velkou cibuli

a osmahneme. Pfidame houby a 100 g na jemné prouzky nakrdjené ocCisténé zelené nebo zluté
papriky. Osolime, mliZeme 1 slabé opepfit a dusime do zméeknuti. Poddvame s vafenymi
brambory nebo chlebem, nebo topinkami z bilého chleba.

OPEKANE HOUBY S CESNEKEM

Pro tento zptsob se hodi i klobouky hiibti, muchomiirky rizovky, kozéky, syrovinky apod. Vétsi
a siln¢jsi kloboucky rozkrojime na velké kulaté platky asi 7 mm silné, potieme je Cesnekem
rozettenym se soli a dozlatova opeCeme na rozpaleném sadle nebo tuku ke smazeni. S bilym
pecivem, zelenou petrzeli a hlavkovym saldtem muzeme z takto pfipravenych hub ud¢lat teply
pfedkrm nebo mensi samostatné obcerstveni.

GRILOVANE HOUBY

Ocisténé klobouky hub sloZime na misu vedle sebe, potieme rozpusténym maslem,

(nebo Cesnekovym olejem) a nechame asi hodinu odlezet. Po 30 minutach je obratime a potieme
maslem po druhé strané. Potom rozzhavime gril a okapané klobouky celkem asi 10 minut po
obou stranach opékdme. Hotové osolime, opepiime a poddvame na horkych topinkach, sypané
zelenou petrzelkou.

HAMBURGEROVE ZEMLE S HOUBAMI A SYREM

Hamburger. zemle rozkrojime. Vnitiek vymazeme tenkou vrstvickou masla nebo dobrého
margarinu. 600 g Cerstvych hub ocistime a posekdme na malé kousky. Na 60 g tuku zpénime

50 g cibule, pfidame houby, osolime, opepiime a do zméknuti dusime. Do prochladlych hub
vmichdme 2 vejce. Népli navrSime na pfipravené Zzemle, posypeme strouhanym syrem,
pokapeme rozpuSténym maslem a zapeCeme pod grilem nebo v horké troubé. Zdobime platky
rajcat a zelenou petrzelkou.



HOUBOVE TOASTY

Konzervu ,,LANCMITU* otevieme na obou stranich. Obsah objedeme tenkym nozem

a vyklopime opatrn¢, aby ztstal v celku. Pak nakrajime na 6 stejnych platkti a na 60 g masla po
obou stranach ope¢eme. OdloZime na teplé misto a na panvi osmahneme na zbylém masle

30 g drobn¢ nakrajené cibule, pak piidame 150-200 g Cerstvych hub, nakrajenych na platky,
osolime a udusime do zméknuti. Kdyz se §t'ava dost odpafi, ptilijeme 6 rozslehanych, osolenych
a trochu opepienych vajec a za stalého michani nechdme smés zhoustnout. 6 krajicki chleba
potieme slabé hoi¢ici, osmazime na troice oleje, polozime na né ,LANCMIT*, na ten navrsime
houby s vejci a posypeme sekanou, pazitkou a strouhanym syrem.

HOUBY V SALAMOVYCH MISKACH

Pro kazdou osobu potiebujeme 1 platek mékkého salamu asi 4 mm silny, neoloupany. Opékame
je na rozehtatém oleji na panvi, slupka se stdhne, kolecko se vybouli a vytvoii misku.

(Salam ma byt o vétSim priméru a ma mit slupku ze stfeva, ne z papiru.) Na kaZzdou osobu
poc¢itame 100-120 g cerstvych hub, podusime je na masle, osolime, opepiime a zalijeme
rozslehanymi vejci. Plnime misticky, sypeme zelenou petrzeli nebo pazitkou a strouhanym
syrem (muzeme jesté trochu zapéci na grilu, aby se syr roztavil).

SEKANE HOUBOVE RIiZKY

2 stars$i zemle rozkrojime na nekolik vétSich kustl, zalijeme 1/4 1 mléka a nechdme asi 15 minut
bobtnat. Mezitim nadrobno posekame 600-800g hub, podusime na masle a na osmahnuté cibuli
(50 g masla, 40 g cibulky) a nechdme vysmahnout $tavu. Pokud byly houby pfili§ suché,
podlijeme je n¢kolika 1zicemi vody nebo vyvaru z masa. Potom vymackdme namocené zemle

a prolisujeme sitem. Utfeme do pény 40 g masla, vmichame 1zicku sardelové pasty, pak pridame
prolisované Zemle, dusené houby, 2 velkd nebo 3 mald vejce, sil, pepi a lzici rozsekané
petrzelky. VSechno dobfe promichame, podle potieby bud’ zahustime strouhanou houskou nebo
naopak, trochu rozfedime mlékem. Potom formujeme mensi tenké fizky, bud’ kulaté nebo
ovalné, obalime je ve strouhance a na rozehiatém oleji zvolna osmazime dozlatova.

Podavame s bramborami nebo bramborovou kasi a zeleninovym salatem.

HOUBOVE TOASTY II.

Ingredience:

2 hrsti hub (nebo Zampionu), 2 vejce, 1 IZice masla, 2 IZice smetany, kmin, sul.

Postup:

Ocisténé houby nakrajime, osolime, okminujeme a podusime na masle. Zalijeme vejci
rozslehanymi se smetanou a michdme do zhoustnuti. Smés natfeme na platky veky, posypeme
strouhanym syrem a zapeceme v troubé nebo grilu.

DABELSKA HOUBOVA VEJCE

Ingredience:

100 g nalozenych hub v octe, 1 [Zice sterilované cervené papriky, 1 lZice sterilovaného hrasku,
Ifeferonka, 1 cibule, kecup, horcice.

Postup:

Smichdme kecup s hoicici, drobné nakrajenou cibuli. Pfiddme nakrijené houby, papriku a
Ifeferonku, vmichame okapany hrasek. Lehce promichdme. Natvrdo uvafena vejce oloupeme a
na feznou plochu naklademe houbovou smés, posypeme zelenou petrzelkou.

HOUBOVE RIZOTO

Na oleji zpénime nakrajenou cibuli, pfiddme nakrajené houby a podusime do zmé&knuti.
ZvIast uvatime ryzi, promichame s houbami, ochutime utfenym cesnekem se soli, majorankou,
osolime.



HOUBOVA VECERE

Pokrajené houby podusime na cibulce, pfiddme na kosticky nakrajenou papriku, na kosti¢ky
nakrajeny 1 maly ,,LANCMIT*, osolime, opepiime, posypeme kminem. Zalijeme 2-3 vejci,
promichdme a smazime az vejce ztuhnou. Posypeme nakrajenou pazitkou.

PIROZKY S HOUBOVOU NAPLNI

Ingredience:

500 g hub (michanych nebo zampionil), 40 g slaniny, 1 cibule, 1 1zice oleje, mlety pepf, sul.
Postup:

Nakrajenou slaninu osmazime, ptidime olej, nakrajenou cibuli a osmahneme. Houby nakréjime
na platky, pfiddme ke slaning. Osolime, opepifime, podusime a ptiddme nakrijenou petrzelku.
Listové tésto tence rozvalime, nakrdjime na kolecka a plnime vychladlou houbovou néplni.
Pielozime, okraje dobie pfitiskneme a pirozky potieme rozslehanym vejcem s mlékem.

Upeceme ve vyhtaté troub€ dozlatova.

KARBANATKY Z OVESNYCH VLOCEK A HUB

Ingredience:

8 IZic ovesnych vlocek, 2 vejce, hrst susenych hub, 1 cibule, 1 IZice sadla,

1 [Zice nasekané petrzelky, strouhanka, mlety pepr, siil.

Postup:

Houby na nékolik hodin namocime do osolené vody, ve
které¢ je pak do zméknuti uvafime. Ve slané vod¢ uvaiime 1 ovesné vlocky na hustou kasi.
Nakréjenou cibuli osmazime na sadle, pfidame nakrdjené houby. Do ovesné kaSe vmichame
houby, nasekanou petrzelku, zloutky, osolime a opeptime. Na prkénku posypaném strouhankou
tvarujeme karbanatky, obalujeme v rozslehanych bilcich a na rozpéaleném oleji smazime.

BOMBA Z LESA STERILOVANA

Ingredience:

500 g hub, 6 cibuli, 1 palice cesneku, 2 malé rajské protlaky, 5 [Zic oleje, 1 IZice octa, 2,5 [Zice
sojové omacky, 1 IZice mletého zazvoru, 1 IZicka palivé papriky, [Zice koreni VEGETA, 1 IZice
soli.

Postup:

Houby proplachneme, nakrajime, podusime do zmé&knuti a pomeleme na masovém strojku (nebo
rozmixujeme). Nakrajenou cibuli osmazime na oleji, pfiddme houby a ostatni suroviny.
Promichame, nechdme pfejit varem a plnime do malych sklenicek.

Sterilujeme 20 minut pii 100 °C.

HOUBOVE LECO

Ingredience:

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.

Postup:

Kecup rozmichame s octem, olejem, cukrem a soli. Papriku nakrajime na prouzky, cibuli na
kolecka, promichame s povafenymi houbami a naloZime do sklenic. Zalijeme pfipravenou
marinadou, sterilujeme asi 30 minut pfi 85 °C.

HOUBY NA CESNEKU

Ingredience:
300 g hub, 5 strouzkii cesneku, siil.



Postup:
Houby nakrajime na vétsi platky, potfeme cesnekem utfenym se soli. Obalime v tésticku z
hladké mouky, vejce a smazime na rozpaleném masle nebo oleji jako fizek.

HOUBOVE OMELETY

Houby nakrajime a uvafime do zmé&knuti v osolené vod€. Vmichame do rozSlehanych vajec,
osolime, opepfime. Smazime omelety po jedné strané. Kdyz vejce ztuhnou, pfehneme naptl
a na talifi ozdobime rajcaty, zelenou paprikou.

LECO S HOUBAMI

Ocisténé houby nakrajime na platky, proplachneme, nechame okapat. Podusime na tuku

s kminem, ptiddme na kolecka nakrdjenou cibuli. Vyklopime sklenici leca, osolime, opepiime.
Kdyz se odpafi tekutina, pfiddme maslo a zahustime rozslehanymi vejci. Smazime, az se vejce
srazi a poddvame s vafenymi brambory.

ZAPECENE HOUBY S PORKEM

Orestujeme na masle nakrajené houby s velkym pérkem. Po vyduSeni pfidame na platky uvafené
brambory, osolime, okminujeme. Zalijeme 3 rozSlehanymi vejci a v troubé zapeceme.

HOUBOVY KECUP

Ingredience:

6 dl octa, 1/2 IZicky muskatového kvetu, 1/2 [Zicky zazvoru, 1/2 [Zicky hiebicku,

1/4 IZicky skorice, 1 IZicka nového koreni, 1 IZicka celého pepre.

Postup:

Vsechny suroviny zahfejeme k bodu varu. Odstavime, nechdme 2 hodiny ulezet a octovou
zalivku precedime. Nakrdjime na malé kousky do misy 1 a ptl kg hub, osolime, promichame.
Nechame v chladu asi 12 hodin ulezet. Pak je vidlickou rozmackédme a podusime s trochou
zalivky pod poklickou. Pak prolisujeme ptes sito, dolijeme zbytek zalivky, povaiime a horké
plnime do sklenic.

Sterilujeme, asi 30 minut pii 100 °C.

SMAZENE NAKLADANE HOUBY

Hlavicky hiibkl (zampiontl) osolime a obalime v hladké mouce, vejci a strouhance.
Smazime v rozpaleném tuku a nechame je vychladnout. Naskladdme do zavarovacek,
zavickujeme a sterilujeme hodinu pii 90 °C.

SMAZENKY S HOUBAMI

Ingredience:

500 g brambor, 100 g anglické slaniny, 250 g cerstvych hub, 1 dl studené vody, 1 vejce,
4 IZice polohrubé mouky, 1 strouzek cesneku, siil, mlety pepr.

Postup:

Syrové oloupané brambory nakrajime na tenké nudli¢ky a zalijeme studenou vodou.

Slaninu 1 dobie omyté houby rovnéz nakrajime na nudlicky a smichame s dobfe okapanymi
brambory.Ve vodé rozmichame vejce, utfeny ¢esnek a mouku. Osolime, opepifime a spojime

s brambory a houbami. Lzici nabirame smés, rozetieme na rozpaleném oleji na panvi a opékame
po obou stranach. Poddvame s pikantni zeleninovou smési, napt. s Moravankou.

HOUBOVE KARBANATKY

Drobné nakrajené houby podusime na mésle a nakrajené cibulce. Pfidame v mléce namocenou a
vymackanou housku. Osolime, opepifime, ochutime muskatovym kvétem. Pfiddme vejce,
nasekanou petrzelku. Podle potifeby zahustime strouhankou. Tvarujeme placicky, 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 nasdkly. Mensi
cibuli nakrdjime a usmazime na tuku, ptidime 3 strouzky utfeného Cesneku, trochu soli, 2 1zice
détské krupicky, pept a 2 vejce. VSe zamichame. Uvatime v troSe vody susené houby, jemné je
nasekdme a 1 s vodou je zamichame do smési. Dame do vymasténého pekace a v predehraté
troubé upeceme. Houbovec snese jakékoliv mnozstvi susenych nebo i Cerstvych hub (ty musime
predem podusit), ¢im vice, tim je chutng;jsi.

SPAGETY S HOUBAMI A UZENINOU

Na tuku osmazime 1 nakrijenou cibulku, ptfidame 250 g hub, 150 g uzeniny na kosticky
nakrajené, 2 1zice keCupu, sul, pept, sladkou papriku. Podusime a smichame s 300 g uvafenych
Spaget, 1zici mésla. Na talifich sypeme strouhanym syrem, smichanym s pazitkou.

HOUBOVY PAPRIKAS

200 g Cerstvych hub ocistime. Zlehka osmazime na tuku, pfiddme 1 cibuli jemné pokréajenou, stl,
kmin, ml. papriku, podlijeme trochou vody a dusime asi 15 minut. 1 ¢erstvou papriku pokréajime
na pasky, ptidame k houbam a dodusime.

HLiVA USTRICNA:

HLiVA USTRICNA V CINSKEM KARAMELU

Ingredience:

30 dkg hlivy ustricné, dve polévkové [Zice cukru, dvé polévkové IZice octa, sdjova omdcka, dvé
polévkoveé [Zice stolniho oleje, jedno baleni cinskych bezvajecnych nudli, 30 dkg rajcat, 20 dkg
paprik, 20 dkg brokolice, 30 dkg cinského zeli, dva porky.

Postup:

Zeleninu nakrdjime na drobné kousky a nudle uvatime podle navodu. Na ¢inské panvi rozpalime
olej pridame ocet a cukr. Vytvoti se karamel do kterého pfiddme na prouzky nakrajenou hlivu,
promichdme a zvolna opékame, potom ptfiddime nakrajenou zeleninu, opét promichame a déle
dusime. Prolivame séjovou omackou. a po 10 minutach pridame umairené nudle. Znovu lehce
promichédme a ope¢eme. Podavame v miskéach s ¢inskymi htlkami.

HLIVA V SYROVEM TESTICKU

Ingredience:

Hliva ustricna, 2 rozslehana vejce, 2 [Zice strouhané Nivy, 2 [Zicky Skrob. moucky, 2 [Zice mléka.
Postup:

Ze vsech ptisad udélame tésticko. Hlivé nechame kousek noziCky, namoc¢ime do tésticka a
osmazime na oleji. Podavame s bramborovou kasi a vafenym zelenym hraskem.

HLiVA USTRICNA JAKO RiZEK

600 g Cerstvé hlivy Gstfi¢né ocistime, oplachneme a v 1/2 1 zeleninového nebo masového vyvaru
asi 20 minut povatime. Potom scedime a nechdme okapat. Polovinu veky nebo 2 starSi zemle
rozkréjime na vétsi kusy, zalijeme 3/8 1 mléka a nechdme nasdknou. Na 30 g masla osmahneme
20 g drobné krajené cibule, pfiddme okapané houby, které jsme predem
umleli na masovém strojku s vymackanymi zemlemi, 1 vejce, 2 strouzky ¢esneku utfeného se
soli, trochu majoranky a mletého pepte. Dobie prohnéteme, podle potfeby zahustime strouhanou
houskou a tvofime ne piili§ silné fizky, které obalime ve vejcich a strouhance a potom na oleji
dozlatova usmazime po obou stranéch.



HLIVA NA JEHLE

Ingredience:

kostky veprového masa, kolecka cibule, kostky slaniny, klobouky hlivy (mensi), sul, pepr,
paprika, drceny kmin

Postup:

Kloboucky, maso i slaninu okofenime veskerym kofenim. Na jehlu postupné napichujeme
kostku masa, kolecko cibule, slaninu, kloboucek hlivy. Pokracujeme az na konec jehly.

Peceme v troubé pies pekac naptic polozené, pokapeme maslem.

Doplnime bramborovou kasi a zeleninovym salatem. Poddvame teplé.

DRSTKOVA POLEVKA

Ingredience:

500 g hiivy, 50 g sadla, cesnek, mlety pepr, 30 g mouky, majoranka, paprika, siil, 15 g tuku,

2 cibule

Postup:

Na sadle podusime cibuli, pfidame hlivu nakrajenou na nudlicky. Dame do hrnce s vaftici vodou,
pridame cesnek utfeny se soli, okofenime pepiem a zahustime jiskou pfipravenou ze zbytku
saddla a mouky. Hotovou polévku okofenime majorankou a paprikou zpénénou na tuku. Podle
potieby ptisolime a poddvame.

VIDENSKE RiZKY

Ingredience:

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

Videiiské houbové tfizky mlizeme pfipravit také riznym zptsobem.

Postup:

Klobouky osolime, namoc¢ime do mléka, obalime v mouce, ve vejci a ve strouhance. Po obou
stranach osmazime.

Kypftejsi tizky ziskdme, kdyz fezy z hub potfeme tuhym snéhem, posypeme strouhankou a
osmazime v rozehfatém tuku. Labuznici si mohou nastrouhat syr a Sunku (Sunkovy salam), ptidat
vejce, promichat, smési potfit klobouky, obalit ve strouhance a osmazit.

HLIVOVA OMACKA

Ingredience:

30 dkg nakrajenych kloboukii hlivy, kysela smetana, trochu cukru, sul, hladka mouka, maslo
nebo olej

Postup:

Na tuku dusime nakrajené klobouky do zméeknuti. Zalijeme hovézim vyvarem. V kyselé smetané
rozmichame trochu hladké mouky a vlijeme do vyvaru. Az za¢ne houstnout, odstavime z plotny,
aby se smetana nesrazila. Dochutime soli, cukrem, pfipadné citronovou s§tavou. Podavame s
houskovym knedlikem a uvafenym hovézim zebrem.

HLiVA SE ZELENINOU STERILOVANA

Ingredience:

nakrdjena hliva (i s treni), celer, cibule, mrkev (zeleniny nesmi byt vice nez 20 % objemu
nalozenych hub), nakladac NOVA, ocet, prip. cukr nebo siil

Postup:

Houby ovaiime 5 minut v osolené vodé¢, na sit¢ oplachneme studenou vodou. Zeleninu nakréjime
na kolecka nebo kosticky. Naklada¢ NOVA svatime dle ndvodu na saCku. Houby smichame se
syrovou zeleninou a ddme do svafen¢ho nakladace na 48 hodin do ledni¢ky. Po této dobé
dochutime. Plnime do malych sklenic Omnia. Nélev sahd 2 cm nad houby.



Sterilujeme 20 minut pii 100 °C.
HLIiVA V ALOBALU SE ZELENINOU

Ingredience:

25 dkg hlivy, 12 dkg cibule, slanina, sul, pepr, sladka paprika

Postup:

Cibuli pokrajime na kolecka, poloZime na stfed alobalu, na cibuli polozime po obou stranach
posolené, popepiené a opaprikované kloboucky hlivy. Na povrch polozime platky slaniny, obsah
zabalime. Nechame v troub¢ zapéci asi 45 minut. Poddvame s bramborovou kasi nebo chlebem.

HLIVA NA DIVOKO

Ingredience:

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

Postup:

Na tuku usmazime cibulku a pfiddme drobné nakrajenou hlivu, stl, chvili podusime.

Pak pfidame nakrajenou zeleninu a pept. Dusime do zméknuti. Vydusime veSkerou $t'avu az na
tuk, pfiddme mouku, piipadn¢ opepiime. Dle chuti ocet a cukr.

Podavame s knedlikem, pfip. s uvafenym jazykem nebo kouskem vafeného masa.

HLIVA NA VINE

Ingredience:

24 dkg hlivy, 12 dkg cibule, 5 dkg tuku, 12 dkg mrkve, 5 dkg petrzele, 5 dkg celeru, mouka, bilé
vino, pepr, sul

Postup:

Cibulku zpénime na tuku, pfiddme kousky nakrajené hlivy, posolime, popepiime a trochu
podusime. Pfiddme na kousky nakrdjenou zeleninu, dusime do zméknuti. Az je vSechna St'ava
vydusend na tuk, pfidame mouku, vino a dochutime cukrem.

Podavame s rohlikem nebo s knedlikem.

HLIVA NA HORCICI

Ingredience:

25 dkg hlivy, 12 dkg cibule, 5 dkg tuku, horcice, cukr, citronova stava, pepr, siil, hladka mouka
Postup:

Cibuli zpénime na tuku, pfiddme drobné¢ nakrajenou hlivu, sil, popepiime. Dusime do zméknuti.
Nechame vydusit az na tuk, pfiddme mouku, oprazime, pfidame hoi¢ici, cukr, citronovou §tavu,
pfipadn€ vodu. Poddvame s ryzi nebo knedlikem, ¢i noky.

GULAS Z HLiVY USTRICNE

Ingredience:

600 g hlivy ustricné, 600 g cibule, 6 strouzki cesneku, 2 [Zice sladké mleté papriky, 1 rajsky
protlak (80 g), 1 [Zicka mletého kminu, 1 [Zice majoranky, sadlo nebo olej, pepr, sil, pripadnée
kostka bujonu

Postup:

V kastrolu rozpalime sadlo nebo olej, pfiddme nadrobno nakrajenou cibuli a opékdme ji
dozlatova. Poté pfisypeme mletou papriku, promichdme a pfidime na prouzky nakrajenou hlivu.
Opeceme a podlijeme mensSim mnozstvim vody, pfidame protlak, utieny c¢esnek, kmin, pept

a sul, pfipadn¢ bujonovou kostku. Piikryjeme poklickou a nechame dusit.
Nechavame vydusit vSechnu vodu az do faze, kdy se hliva za¢ina ptichytavat ke dnu kastrolu,
promichdme a dolijeme trochu vody. Tento postup opakujeme az do okamziku zméknuti hlivy.
Ve findle zasypeme majorankou a jiz bez poklicky nechame odpafit prebytecnou vodu.



Dochutime soli a peptem.
Podavame posypané slabymi prouzky cibule, které jsme lehce posolili a mirn€ promnuli

v dlanich.
Pozn.: Ptiprava tohoto pokrmu se piili§ nelisi od ptipravy klasického hovéziho gulése, je ovSem
podstatné¢ rychlejsi a bez pouziti sadla i vegetaridnskd, pifi zachovani téch spravnych
"gulaSovych" chuti.
Doporucena ptiloha: houskovy knedlik, noky, téstoviny nebo jen pecivo

ZAMPIONY:

DRUBEZi JATRA "KARDINAL"

Potiebujeme:

750 g dritbezZich jater, 75 g slaniny, 100 g cibule, 3 strouzky cesneku, pepr, 100 g Zampionti,

50 g kecupu, 1 dl cerveného vina, siil, 50 g mandli.

Postup:

Mirn¢ ztuhla jatra nakrajime na mensi kostky nebo SirSi nudlicky. Jemné nakrajenou slaninu
rozpustime, pfidame nakrdjenou cibuli, orestujeme, ptidame jatra, lisovany Cesnek a pept a za
stalého michani restujeme do zriZovéni. Pfidame pokrajené Zampiony, kecup a vino, nechame
podusit, ke konci dochutime soli. Na talifi sypeme sekanymi mandlemi (spafime, oloupeme,
oprazime, nasekdme) a podavame s hranolky a salatem.

SMAZENE ZAMPIONY V SUNKOVEM TESTICKU

Potiebujeme:

500 g zZampionu, 2 vejce, sul, 1 dl mléka, 100 g hladké mouky, 70 g Sunkového salamu,

[Zici sekané pazitky, 150 g oleje.

Postup:

Zampiony piekrajime na poloviny, osolime a namaéime do hustsiho tésticka, které pfipravime

z rozslehanych vajec s mlékem, soli, mouky, jemné¢ rozsekané¢ho salamu a pazitky. Smazime v
horkém oleji dozlatova a ihned poddvame s vafenymi brambory, zeleninovym saldtem a
tatarskou omackou.

BRAMBOROVA ZAPEJKACKA SE ZAMPIONY

Potfebujeme:
125 g rostlinného tuku, 100 g cibule, 500 g zZampionii, 1200 g varenych oloupanych brambor,
sul, pepr, 5 vajec, 1,5 dl mléka.

Na tuku zpénime nakrajenou cibulku, ptidime na platky nakrajené zampiony, vydusime do tuku,
pfiddme brambory nakrdjené na platky, siil, pepft, vSe lehce promichame, vlozime do pekacku
vymazaného tukem a ddme zapéci do vyhraté trouby. Po ¢astecném zapeceni zalijeme brambory
osolenymi vejci, roz§lehanymi s mlékem a dopeceme. Poddvame se zeleninovym salatem.

PRACHATICKE MASO SE ZAMPIONY

Potfebujeme:

500 g predniho hoveéziho masa, 250 g veprovych jater, 120 g rostlinného tuku,

75 g cibule, 5 dl vody, 50 g hladké mouky, 125 g zZampionii, pepr, sil, 200 g smetany,
10 g kopru.

Maso a jatra nakrajime na kostky. Na tfetiné tuku osmazime dozlatova nakrajenou cibuli,

vlozime maso, orestujeme, opeptime, podlijeme troskou vody a dusime. Po chvili pfidame jatra a
dusime ne zcela do zmé&knuti. Z ¢asti tuku a mouky ptipravime svétlou jisku, pfidame k masu,



zalijeme vodou, osolime a dusime do zmé&knuti. Na zbylém tuku orestujeme nakrajené Zampiony,
pridame k masu, zalijeme smetanou, dochutime, povafime, pfidame nasekany kopr a
promichame.

PYTLACKY TOCENEC

Potiebujeme:
750 g veprové kyty, mletou papriky, sul, 150 g Zampionii, 100 g slaniny, 120 g cibule,
50 g rostlinného tuku, 4 dl vyvaru, 30 g hladké mouky.

Z kyty nakrajime platky, naklepeme, osolime a opaprikujeme. Na platek navrSime nakrajené
Zampiony, ¢ast nakrajené cibule a ¢ast na nudli¢ky nakrdjené slaniny, zato¢ime a upevnime
paratky. Na pekacku na tuku a rozpusténé slanin€ zpénime nakrajenou cibuli, vlozime to¢ence a
po vsech stranach orestujeme, trochu podlijeme vyvarem a peceme v troubé do zmeknuti. Maso
vyjmeme, $t'avu orestujeme do tuku, zapraSime moukou, orestujeme, zalijeme vyvarem a
provaiime. Stavu piecedime na maso a podavame.

KURE PANI DOMACI

Potiebujeme:
1 kure, siil, pepr, 60 g slaniny, 1 dl vody, 100 g brambor, 30 g masla, 80 g Zzampionii,
80 g cibule, 1 dl vina.

Kufe nakrajime na porce, osolime a opepfime. Slaninu nakrajime na nudlicky, rozpustime ji,
vlozime na ni porce kufete, podlijeme troSkou vody a peceme pod poklickou do zmeknuti. Pred
koncem peceni piidame kosticky syrovych brambor, které jsme nejdiive osmahli na mésle, na
platky nakrajené Zampiony, na kosti¢ky krajenou cibuli, zalijeme vinem a spole¢né dopeceme, az
je vSe me&kké. Podavame s duSenou ryzi.

MYSLIVECKY TOAST

Potiebujeme:
500 g plecka, 50 g oleje, 150 g Zampionu, 250 g sterilovaného leca, 100 g kecupu,
3 strouzky cesneku, sul, pepr, worcester, 50 g strouhaného syra, petrzelku.

Na masovém strojku semeleme maso, vlozime na horky olej a za stalého promichévani opékame.
Ditive, neZ je maso mékké, pfiddme nakrajené Zampiony, trochu orestujeme, vloZime leco,
cesnek utfeny se soli, keCup, pept, nékolik kapek worcesteru a chvilku podusime. Nasucho
opecené toasty potfeme podusenou smesi, posypeme syrem a ozdobime petrzelkou.

PLNENE ZAMPIONY

Ingredience:

8 vetsich zampionii, 300 g mletého masa, koreni podle chuti.

Postup:

Zampiony vydlabeme a nakrajené vnitiky smichime s mletym masem. Osolime a okofenime
podle chuti. Masovou smési naplnime kloboucky, naskladdme do vymazaného pekacku

a 30 minut zapékdme v troubé€. Na talitku nasklddame do tvaru srdce platky Sunky, doprostied
polozime upecené zampiony a ozdobime platky vafenych vajec, posypeme strouhanym syrem.

ZAMPIONOVA POCHOUTKA

Konzervu nakladanych Zzampionii nakrajime na drobné kousky. Na masle zpénime cibulku,
pfidame houby, mletou Cervenou papriku, osolime, opepiime, pfiddme mensi nastrouhané jablko
a chvili podusime. Nakonec vmichame ostry kecup.



ZAPECENE ZAMPIONY

Ingredience:

500 g zampionu, 100 g smetanového syra, 50 g Nivy, 100 g anglické slaniny, 2 vejce,
1 [Zice plnotucné horcice, 1 [Zicka bazalky nebo provensalského koreni, mlety pepr, siil.

Postup:

Hlavi¢ky Zampionli dame do vymazaného pekacku. Nozicky nadrobno nakrajime, smichame se
strouhanou Nivou, smetanovym syrem, jemn¢ nakrajenou slaninou, vejci a hoicici. MiSeninu
osolime, opepfime a nalijeme na zampiony. Ve vyhtaté troubé zapeceme. Vyborné chutnaji s
opecenymi brambory.

ZAMPIONY NA CESNEKU

Ingredience:

8-10 Zampionu, 6-8 strouzku cesneku, 2 IZice sojové omacky, nasekanda petrzelka, suil.

Postup:

Na oleji osmahneme na platky nakrajeny cesnek, pfidame na platky nakrijené oloupané
Zampiony. Za stalého michéni opeceme, podlijeme vodou, ochutime sdéjovou omackou

a 15 minut dusime pod poklickou. Ochutime nasekanou petrzelkou.

SILVESTROVSKE HOUBACKY

Ingredience:

250 g zampionii, 2,5 dl mléka, 4 vejce, 20 g polohrubé mouky, siil, pazitka, mdslo.

Postup:

Ocisténé houby nakrajime na platky a na masle podusime. Z mléka, Zloutku, mouky a soli
vypracujeme hladké tésto, do né¢ho piidame podusené houby, snih z bilk a nadrobno nasekanou
pazitku. Tésto nalijeme do vymazaného pekéce a upeceme dozlatova.

ZAPEKANE ZAMPIONY

Ingredience:

16 velkych Zzampionii, 3 velka rajcata, 120 g strouhaného syra (Gouda),

2 platky toastovaného chleba, 3 [Zice citronové Stavy, petrzelka, bazalka, pepr, siil.

Postup:

Plech vylozime alobalem potfenym olejem, poklademe hlavickami zampionti a pokapeme
citronovou Stavou. Oloupana rajcata, nozicky zampiond nakrdjime a smichame s nastrouhanym
syrem, nasekanymi bylinkami a na kosti¢ky nakrajenym chlebem. Smési naplnime hlavicky
Zampionl, posypeme strouhanym syrem, zakapeme 3 IZicemi smetany, osolime, opepiime

a v rozehtaté troube 20 minut zapékame.

SMAZENE ZAMPIONY

Hlavic¢ky zampionii naplnime jatrovou pastikou. Obalime v hladké mouce, rozslehaném vejci
a strouhance. Usmazime v rozpaleném tuku a podavame s rajskou omackou.

SMAZENE ZAMPIONOVE SPIZY

Hlavicky zampionti nakrdjime na Ctvrtky a stfidavé s kostkami (tloustky 5 mm) tvrdého syra
Eidam napichujeme na kratsi $pejli. Obalime jako fizek v hladké mouce, rozSlehaném vejci
a strouhance. Smazime v rozehtatém tuku.

ZAMPIONOVY KREM KE SMAZENYM BRAMBORAM

Ingredience:
300-350 g zampionii (oloupané, jemné nakrdjené), 1 stiedné velka cibule, 4 [Zice oleje,
1 Slehacka, 2 lZicky cukru, 2 [Zice polohrubé mouky, 2 [Zice horcice, 2 dl vody, petrzelova nat,



stl.

Postup:

Drobné nakrajenou cibuli zpénime na oleji, pfiddme nakréjené zampiony, orestujeme

a podlijeme Casti vody. Osolime a na mirném ohni dusime do zméknuti. ZapraSime moukou,
chvili michdme. Smichame tekutou Slehacku s hotcici, cukrem a Stipkou soli, nalijeme na
zampiony, zalijeme zbytkem vody a provaiime. Do hotové omacky zamichame nasekanou
petrzelovou nat. Poddvame se smazenymi brambory. Oloupané syrové brambory (6 velkych
brambor) podéln¢ nakrajime na platky o tloustce 5 mm. Osolime, obalime jako fizek (vejce,
hladka mouka, strouhanka) a smazime dozlatova.

ZAPECENE ZAMPIONY

Ingredience:

12 vetsich Zzampionu, 100 g Sunky, I cibule, 150 g strouhaného syra, 2 dl smetany na slehani,

5 vajec, siil, mlety pepr-.

Postup:

Odkrojime nozky zZampionl. Nakrajime a osmahneme je na oleji spolecné s nakrdjenou cibuli.
Pfiddme nakrijenou Sunku, osolime, opepiime a zalijeme 3 rozSlehanymi vejci. Michame az
vejce ztuhnou. Hlavicky Zampioni naplnime vajeCnou smazenici a nasklddame do méslem
vymazaného pekace. Zapékame az houby zmé&knou, pak zalijeme syrovou omackou (ve Slehacce
rozmichdme 2 vejce a strouhany syr). Osolime a dopeceme s omackou.

HOUBOVA OMACKA

Ingredience.

300 g zampionit (nebo jinych hub), bujon v kostce, maslo, hladka mouka, zakysana smetana,
kmin, mlety pept, stil.

Postup:

Nakrajené houby osmazime na masle, osolime a pokminujeme. Zalijeme vodou, pfiddme bujon a
zahustime maslovou jiskou. Povaiime asi 10 minut a vmichame zakysanou smetanu. Ochutime
peptem, podle potfeby osolime a jen kratce ohiejeme.

HOUBOVE LECO NA LANCMITU

Ingredience:

1 konzerva LUNCHEON MEATU, 200 g hub, 5 rajcat, 1 cibule, 1 sterilovana okurka, pepr, stiil.
Postup:

Na tuku z LUNCHEON MEATU osmahneme na kolec¢ka nakrdjenou cibuli, pfiddme nakréjené
houby a osmazime. Vmichdme drobné nakrajenou okurku a rajcata, ochutime pepfem, soli a
dusime do zhoustnuti. Klademe na osmaZena kolecka nakrajeného masa, podadvame s brambory
nebo chlebem.

BEDLY PO LESNICKU

Cesnek prolisujeme, osolime a zakdpneme olejem, aby se dal roztirat. Touto smési potirame
ocisténé hlavicky bedel a posypeme je drcenym kminem. Ochucené houby namacime v tésticku
(vejce rozslehame se soli, pivem a hladkou moukou na polotuhé tésticko) a thned smazime v
rozpaleném tuku.

HOUBOVE ROLADKY

Na oleji orestujeme nakrajenou cibuli, houby (Zampiony), drobné nakrajenou papriku, pérek
(vCetné zelené Casti), ochutime polévkovym kofenim, mletym kminem a dusime do zméeknuti.
Ptidame vejce a michdme do zhoustnuti. Vychladlou smés mazeme na platky syra Eidam potiené
pikantni hoicici. Svineme do rolad a nechdme 2-3 hodiny ztuhnout v chladu. Labuznikiim pfti
podavani sypeme strouhanym kienem.



HOUBOVE KARBANATKY

Pouzité suroviny:

500 g hub | 2 IZice oleje | 2 ks cibule | 2 ks vejce | kmin | 6 ks strouzku cesneku | por | 1 IZice
sojové omacky | 1 IZice skrob. moucky)|

Na oleji zpénime nakrajenou cibuli, pfiddme houby, siil a kmin, vydusime a pfiddme sojovou
omacku, vejce, jeSté trochu zamichame a odstavime. Pfidame cesnek, nakrdjeny porek,
strouhanku, Skrob. moucku nebo prolisované brambory. Hmota musi byt husta. Zformujeme
karbanatky obalime jako fizek a usmaZime. Houbové karbanitky poddvame s vafenymi
brambory.

HOUBOVE RIZOTO S CESNEKEM

Pouzité suroviny:

2 dkg susenych hub | 1 ks cibule | 1 ks strouzek cesneku | 2 IZice oleje | 25 dkg ryze | 200 ml
bilého vina | 800 ml zeleninového vyvaru | 15 dkg zampionii | 20 dkg nakladanych hiibki | 30
dkg rajcat | 1/2 ks hlavkoveho salatu | sul | bily pepr | 5 dkg strouhaného syru |

Postup:

Susené houby nechame odmacet asi 30 minut v 200 ml vody. Nechame je okapat, pficemz
tekutinu zachytime. Cibuli a ¢esnek najemno nasekdme. V kastrolu rozpalime 1 lzici oleje a
cesnek s cibuli nechame zesklovatét. Vlozime ryzi a kratce podusime. Pak podlijeme vinem a
polovinou vyvaru, pfivedeme k varu. Piikryjeme a vafime pii nizké teplot¢ asi 25 minut.
Tekutinu ze susenych hub smichdme se zbylym vyvarem a ryzi béhem duSeni podle potieby
podlévame. Zampiony i nakladané houby rozkrajime. Rajéata rozptilime, listy hlavkového salatu
natrhame na mensi kousky. Na panvi rozpalime zbylou 1Zici oleje a Zampiony opeceme. Pfidame
naklddané houby, rajCata a kratce vSe podusime. Houbovou smés a saldt smichdme s ryzi.
Osolime a opepiime. Na talifi posypeme houbové rizoto strouhanym syrem.

HOUBOVE RIZOTO

Pouzité suroviny:

500 g ryze | 750 g houby | 100 g slanina | 1 ks cibule | I kostka bujonu |

150 g syr parmazan | olivovy olej | siil, pepi | OREGANO, tymian |

Postup:

Na oleji rozhiejeme nakrajenou slaninu, ptidame cibulku, nakrajené houby, osolime, opepfime a
op¢kame tak dlouho, dokud se voda nevypafi. Pfisypeme ryzi a za stdlého michani zahifivame.
Ptidame bylinky a vyvar z kostky bujonu a zalijeme 1/3 vody. Vafime na mirném ohni. Postupné
dolévame vodu a vafime, dokud neni ryZze mékka. Rizoto dochutime polovinou parmazanu a
kotenim.

Houbov¢ rizoto pted podavanim posypeme zbytkem syra.

ZAPECENE HOUBY S HERMELINEM

Pouzité suroviny:
600 g hlavicek hub | 2 ks Hermeliny | 1 ks vetsi cibule | 5 ks Cesnekii - strouzky | 3 ks vejce |
VEGETA, pepr | olej |



Postup:

Na olej dame pokrajenou cibulku a nechame ji smazit dozlatova. Pak pfiddme na kostky
nakrajené hlavicky hub, pfidame VEGETU a rozetieny Cesnek, pepi a za stalého michani
nechame dusit, bez ptidani vody asi 10-15 minut. Odstavime z plotny a pfidame, pokud to ptjde,
na kosticky nakrajeny Hermelin. Pokud neptjde, tak ho vidlickou rozmackdme. Poradné
promichame, syr se zatne rozpoustdt, rozkvedlame vejce a piidame do hub. Radné promichame a
dame do trouby zapéct na 200 °C na 20 minut, nebo az se udéla takova kurcCicka, zalezi na
troubé.

HOUBOVY GULAS S PAPRIKAMI

Pouzité suroviny:

350 g smési hub | 1 ks cibule - velkad | olej | sladka paprika | 3 ks cerstvé papriky | rajcatovy
protlak |

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

HOUBOVEC ZE ZAMPIONU

Pouzité suroviny:

6 ks rohliky, zZemle | 1 ks cibule | 2 ks vejce | 100 ml mléko | 1 [Zice hruba mouka | 1/2 [Zicky
prasek do peciva | 2 Izice maslo | 400 g zampiony | siil, pepr, kmin |

Tvrdsi pecivo zvlh¢ime mlékem, pridame vejce, mouku, praSek do peciva a vypracujeme tésto
/ne moc husté/. Na masle osmazime na kosticky rozkréjenou cibuli, pfiddme nakrajené zampiony
a restujeme. Smes osolime, opepiime a dochutime kminem. Restujeme asi 20 minut. Potom
promichame s pfipravenym téstem. Zapékaci misu vymazeme maslem rozetfeme do ni tésto a
peceme ve vyhiaté troub¢ asi 20 minut dozlatova.

HOUBOVY NAKYP S KVETAKEM

Pouzité suroviny:

200 g zampiony nebo jiné houby | 1 ks kvétak - stredné velky | 1 ks cibule | 4 ks vejce | 4 [Zice
maslo | 70 g hladka mouka | siil, pepi podle chuti | zelena petrzelka nebo pazitka | tuk nebo olej
na vymazani |

Kvétak omyjeme, rozkrojime na mensi kusy a uvaiime v osolené vodé ne zcela do zméknuti - asi
15 minut. Scedime a rozebereme na razicky. Houby ocistime a nakrajime na platky, oloupanou
cibuli drobné nasekdme. Na panvi rozehtejeme dve 1zice mésla, zpénime cibuli, pfidame houby,
osolime a kratce podusime - asi 10 minut. Vajecné Zloutky oddé€lime od bilka, zloutky v mise
utfeme se zmeklym maslem, vmichame mouku, pfipravené houby a kvétak, nasekanou zelenou
petrZzel nebo pazitku /trochu si nechdme na ozdobeni/, osolime a opeptime. Z bilkil uSlehame
tuhy snih a vmichdme ho opatrné do smési. Vymazeme zapékaci misku nebo pekacek, naplnime
pfipravenou smési a peCeme ve vyhtaté troubé pti teploté 200 st. C asi 30 minut. Houbovy nékyp
s kvétdkem rozdélime na talife, posypeme zelenou petrzeli nebo pazitkou a podavame s
vafenymi brambory nebo Cerstvym chlebem.



ZAPECENY CHLEB S HOUBOVOU SMESI

Pouzité suroviny:

8 ks tmavy chléb - platky | 200 g houby | 100 g tvrdy syr | 1 ks vejce | 1 [Zice hladka mouka |

3 IZice maslo | sul, pepr podle chuti | maslo na potreni chleba |

Postup:

Houby ocistime a nakrdjime na tenké platky. Tvrdy syr nastrouhdme na hrubé nudlicky. Na
panvi rozehtejeme 1zici masla, pfidame houby a podusime na mirném ohni do zmé&knuti. Podle
potfeby podlijeme trochou vody. V kastrolku rozehiejeme zbytek masla, pfiddme mouku a
usmazime svétlou jiSku. Do zchladl¢ jisky vmichame vejce, poduSené houby, osolime a
opeptime. Platky chleba potfeme maslem, rozdélime na né houbovou smés a posypeme
nastrouhanym syrem. Chleba narovndme na vyhiaty plech a v horké troub¢ zapékdme dokud syr
nezezlatne. Zapecené chleby miZeme doplnit zeleninovym salatem.

HOUBOVY GULAS

Pouzité suroviny:

1 kg houby Cerstvé | 2 ks cibule | 4 ks cesnek - strouzky | I IZice paprika mleta sladkad | 1 [Zice
VEGETY | I kostka bujonu| 200 g toceny salam /Spekacek/ | 3 IZice mouka hladka | 1 ks paprika
Cervena nebo Ifeferonka | olej na peceni | suil, pepr |

Cibuli a Cesnek oloupeme a jemné posekdme. Houby ocistime a pokrajime. Toceny salam
nakrajime na kostky. Rozehfejeme si olej a zpénime na ném cibuli a ¢esnek. Pfidame papriku,
piipravené houby, nakrajeny salam a orestujeme. Podlijeme vyvarem a dusime do zméknuti.

Do vyvaru ptidame par prouzkl ¢ervené papriky, nebo 1feferonky. Zahustime moukou
rozkvedlanou ve studené vod¢ a provaiime na mirném ohni jesté 10 minut. Dochutime
VEGETOU, soli a pepifem podle chuti.

Houbovy gulas podavame s chlebem nebo téstovinami. Mlze byt i houskovy knedlik.

HOUBOVE KARBANATKY SE SALVEJI

Ingredience:

1 cibule, I cesnek, 1 IZice oleje, 500 g rajcat, sul, pepr, cukr, TABASCA, 100 g susenych hribkii,
2 salotky, 100 g anglické slaniny, 150 g liSek, 4 snitky Salvéje,

150 g telecich jater, 1 vejce, 3 IZice liskovych orisku, 1/2 IZicky strouhané citronové kiiry,

2 IZice sekané petrzelky, 400 g mletého hoveziho

Ptiprava:

1. Oloupeme a nasekdme cibuli a ¢esnek a osmahneme na oleji. Raj¢ata oloupeme, nadrobno
nakrdjime, ptidame k cibuli a 10 min. podusime. Ochutime soli, pepiem, cukrem a TABASCEM.
2. Hifbky nama¢ime. Salotky jemné nasekame. Slaninu pokrajime na kosti¢ky. Ogisténé lisky
nakrajime na platky. Posekdme $alv¢j. 3/4 slaniny rozskvaiime a Salotku na ni osmahneme.
Ptidame lisky, Salv¢j a dusime, az se tekutina vypafti. Pfisypeme nakrajend jatra a 1/2 min.
opékame.

3. Slijeme hiibky, nakrajime a spolu s jatry a liskami, vejcem, ofechy, citrénovou klirou a
petrzeli vmichame do mletého masa. Okofenime a vytvarujeme karbanatky. Na zbylém Speku je
se Salvéji asi 10 min. opékame.



HOUBY VARENE JAKO OVAR

Ingredience:

60 dkg malych hribkit nebo zampionii, 1 a pil vyvaru z kostky, nastrouhany kien, a maslo.
Postup:

Htibecky ocistime, ty vétsi prekrojime, omyjeme a vlozime do vaticiho vyvaru. Vaiime presné
25 minut. ( Zampiony samoziejm¢ oloupeme) Uvafené vyjmeme na talit a podavame se
strouhanym kifenem a pfelijeme horkym maslem nebo s hoicici s tmavym pefivem nebo s
topinkami. (vyvar pouzijeme jako bujon se syrovym zloutkem.)

HOUBY NA SMETANE

80 dkg hub, 8 dkg masla, 8 dkg cibule, a sul.

Na omacku: 5 dkg masla, 4 dkg hl. mouky, 1Zi¢ku cukru, trochu octu, 1/4 1 kysané smetany
a 1/4 1 vyvaru z kostky. Petrzelka nebo pazitka.

Postup:

V kastrole na rozehfatém masle zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, pak k ni pfiddme na
nudlicky nakrajené houby a dusime. Pfipravime svétlou jisku, kterou postupné podlévame
studenou smetanou a vyvarem a za stalého michéni ji uvatime. Do hotové omacky vlozime
houby a podle chuti osolime, okyselime a pfisladime. Na talifi ozdobime paZitkou nebo
petrzelkou a poddvame s vafenymi brambory.

ZAMIONY JAKO MINUTKA

Ingredience:

60 dkg cerstvych malych klobouckii ze Zampionu, 20 dkg oleje nebo sadla, sul mlety pepr

a citron.

Postup:

Kloboucky oloupeme, slabé opepiime, vlozime do rozehiatého oleje a peCeme az kloboucky
za¢nou razovét. Upecené osolime a pokapeme citronovou Stavou. Podavame se slanymi rohliky.

BROKOLICE S HOUBAMI

Ingredience:

1 velka brokolice, 30 dkg hub podusenych, olej cibulku, 5 dkg slaniny, 3 vejce, 1/4 | mléka,

10 dkg balkanského syry, siil a cesnek podle viastni chuti, strouhanku 4 [Zice hladké mouky.
Postup:

Houby pokréjime a podusime, v kastriilku podusime slaninu s cibulkou, na to ddme pokrajenou
brokolici, posolime a pod poklickou mirné dusime. Do mékké brokolice ddme lisovany ¢esnek,
promichame a poklademe do ptipravené¢ho pekace. Na takto ptipravenou brokolici poklademe
podusenymi houby, nastrouhame syr a nakonec zalijeme palacinkovym téstem

(1/4 1 ml¢ka, trochu soli, 3 vajicka a 4 1zice hladké mouky). Ddme zapéct do trouby a podavame
se salatem.

HOUBOVE KARBANATKY

Na masle zpénim cibulku, pfiddme nadrobno pokrajené houby. Nechame vychladnout. Kousky
zemle namoc¢ime v mléce, lehce vymackame a pfiddme k houbam spolu s ¢esnekem a dvéma
vejcl. Zahustime hladkou moukou promichame s trochou strouhanky. Musi vzniknout hmota,
ktera se da snadno tvarovat. Karbanatky obalime jako fizek a na oleji usmazime.

Podavame s vafenymi brambory.




HOUBOVE SISKY

Pouzijeme vyhradné Cerstvé houby, ale ne zampiony. Houby se nakréji,osoli a okminuji a podusi
na sadle a cibuli. Potom podlijeme a az se voda vydusi tak je z panve pieklopime do misy.
Rohlik nebo dva pokréjime na kostky pokropime mlékem, a pfiddme k houbam. Ddle piidame
nasekanou Cerstvou zelenou petrzelku, dvé vejce, osolime a opepiime a dobfe promichdme.

Z této hmoty tvarujeme Sisky, které obalime ve strouhance a smazime na sadle.

ZMRAZOVANI HUB

Dame je do vrouci vody, nechame pfejit varem a scedime. Nechdme okapat, rozloZzime na tdcek
a dame zmrazit.Zmrazené sesypeme do sacku a uzavieme.

HOUBOVY NAKYP

Ingredience.

1 vetsi cibuli, 2 IZice masla, 1 a pul hrnku cerstvych hub, nebo 1 hrnek hub susenych, 4 housky, 1
hrnek mléka, 4 stroucky cesneku, 5 vajec, tuk a strouhanku na vymazani formy.

Postup:

Na masle osmazime nadrobno krajenou cibuli, pfiddme houby a dusime ne zcela do zméknuti.
Smés nechame vychlddnout. Potom ptfiddme Zzloutky, stl prolisovany cesnek a v mléce
namocené housky. Nakonec lehce vmichdme tuhy snih z bilki. Hmotu nalijeme do vymazané a
vysypané formy a zvolna peceme.

BEDLY NA VINE

Ingredience:

1/2 kila bedel, 1 dI bilého vina, IZici oleje, 5 dkg anglické slaniny, Stavu z poloviny citronu, pepr,
sul a maslo na vymazani ohnivzdorné misky.

Postup:

Hlavicky bedel sloupneme a osmahneme z obou stran prudce na oleji. Pak je narovnadme
zapékaci misky vymazané maslem. Osolime je a opepiime (neSetiime). Nozicky bedel a slaninu
nakrdjime na kostky a osmahneme na zbylém oleji. potom podlijeme vinem a povaiime.
Ochutime citronovou S$tavou a nalijeme na bedle. PeCeme ve stfedné teplé troubé asi pil
hodinky. Pfilohou je vhodné bilé¢ pecivo.

HOUBOVE PLACICKY SE SYREM

Ingredience:

3 hrnky nadrobno pokrajenych hub, 1 cibule, 2 rohliky, 2 [Zice masla, 1 kelimek smetany,

nebo 1 hrnek mléka, 2 vejce, platek syra (asi 15 dkg), siil, pepr, strouhanka, olej na smazeni
Postup:

Cibuli nadrobno pokrajime a osmahneme na masle. Pfidame houby a dusime dokud se neodpati
pfebytecnd voda. Rohliky pokrajime a pfelijeme vlahou smetanou nebo mlékem a nechédme
vsaknout. Rozmackame vidlickou a pfiddme k houbdam. Pfidame vejce, nastrouhany syr, stl,
pept, podle potieby strouhanku a dobfe promichame. z houbové smési vypracujeme mensi
placicky, které smazime na rozpaleném oleji po obou stranach do zrtizovéni.




BEDLY V CELESTYNSKEM TESTICKU

8 vetsich klobouckut bedel, siil, tuk na smazeni

Tésticko: 4 1zice polohrubé mouky, 1 vejce, sill, asi 1/2 1 mléka, 1 1Zice jemné& posekané
petrzelky

Osolenou mouku promichame s vejcem. Pfidame mléko, dobfe promichdme a nechdme

asi 1/2 hodiny odpocinout. Té¢sticko dobie proslehdme a je li husté nafedime mlékem.

Nakonec v michdme petrzelku a v tésticku obalujeme osolené kloboucky bedli a na horkém tuku
po obou strandch osmazime.

PYCHAVKY S PAPRIKAMI

Ingredience:

4 hrnky oloupanych a na kousky nakrajenych mladych pychavek, 2 zelené papriky, 4 IZice tuku, 1
cibule, 1 IZicka papriky, siil, vyvar z kostky bujonu, 1 kelimek zakysané smetany, 2 [Zice hladké
mouky.

Postup:

Na tuku osmahneme nadrobno pokrajenou cibuli. Pfidame papriku, pychavky a za obcasného
podlévani vyvarem dusime asi 15 minut. Poté vmichdme na nudlicky pokrajené papriky, osolime
a dusime, aZ papriky zméknou. Zalijeme smetanou, ve které jsme rozkvedlali mouku, a jesté
kratce povatime.

NUDLE ZAPECENE S HOUBAMI

Ingredience:

1 balicek sirokych nudli (500 g), 2 hrnky pokrajenych hub, 2 cibule, 5 strouckui cesneku,

2 IZice tuku, mlety kmin, sul, 1 hrnek mléka, 2 vejce, 2 lZice jemné pokrajené petrzelky, tuk na
vymazani pekace

Postup:

Nudle uvatfime v osolené vod¢, scedime a nechame okapat. Houby osmahneme na rozehiatém
tuku, osolime, posypeme kminem a dusime, a se pfebyte¢na voda odpafi. Promichame s nudlemi,
pfidame jemné¢ pokrajenou cibuli, prolisovany cesnek a petrzelku. Smési naplnime tukem
vymazany pekac, zalijeme mlékem, ve kterém jsme rozslehali vejce, a v dobfe vyhfaté troubé
upeceme dozlatova.

HOUBOVEC S UZENYM MASEM

Ingredience:

30 dkg uzeneho biicku, nebo uzeného masa z zebirek, 5 dkg susenych hub, maslo, 4 Zemle,

6 dkg krupice, asi 3 dl mléka, 3 vejce, 5 dkg sddla, siil, cesnek, pepr

Postup:

Zemle nakrajime na platky a namo&ime v mléce. Také susené houby namoéime do mléka. Mléko
slijeme a pfiddme ho k houskdm. Houby ve slané vodé¢ trochu povaiime, pak rozkrdjime na
mensi kousky. Pfiddme je k namocené housce, pak ptfiddme cesnek, rozkvedlané vejce, na
kosticky pokrajené maso, krupici, solime, opepiime. Smés piendame do vymasténého pekacku a
peceme v troubé. Poklademe kousky masla.

NUDLE S HOUBAMI

Ingredience:
60 dkg sirokych nudli, 20 dkg hub, 1 cibule, 1 [Zice rajského protlaku, petrzelka, 1 [Zice sadla,
5 dkg strouhaného syra, trochu masla, kmin, pepr, siil



Postup:

V kastrolu rozpustime sadlo a nechame na ném zesklovatét drobné nakrajenou cibuli. Pfidame
kmin, houby, které jsme pokrajeli. VSechno mirné podlijeme vodou a dusime do zméknuti asi
pul hodiny. Pfidame rajsky protlak, pept a zelenou petrzelku. Nudle ddme vafit do osolené vody.
Kdyz jsou nudle uvafené, pfenddme je do maslem vymasténého pekace, pridame houby a vse
promichame. Zasypeme strouhanym syrem, zakapeme maslem a dame zapéci do pfedem vyhiaté
trouby asi na 15 minut. Podavame s nalozenou ¢ervenou fepou.

GULAS Z VACLAVEK

Ingredience:

1/2 kg cerstvych kloboucku mladych vaclavek, 1 cibule, asi 3 dl masového vyvaru,

2 [Zice hladké mouky, 2 [Zice kecupu, 2 [Zice masla, 3 stroucky cesneku, 1/2 IZicky drceného
kminu, mleta sladka paprika, sul

Postup:

Klobouc¢ky hub spafime vatici vodou, nechdme vyluhovat, slijeme a nakrijime. Na masle
osmahneme nakrajenou cibuli a ¢esnek, pfidame houby, osolime, okminujeme, ochutime mletou
paprikou a dusime asi 20 minut. Pak odstranime poklicku a nechdme odpafit §tavu. Houby
poprasime moukou, pfiddme kecup a po troskdch vyvar a za stadlého michani povafime.
Podavame s pe¢ivem nebo s bramborem.

SEGEDINSKY GULAS Z MASAKU (riizovek)

Ingredience:

1/5 kg masaku (rizovek), 1 cibule, 1/4 kg kysaného zeli, 2,5 dl kysané smetany, olej, 1 [Zice
hladké mouky, 1 IZicka mleté papriky, kmin, mlety pepr, sul

Postup:

Nasekanou cibuli zesklovatime na oleji. Pfidame nakrajené houby, lehce je osolime a podusime
10 minut. Pfiddme zeli, papriku a kmin a dusime dalSich 15 minut. Gula§ zahustime moukou
rozmichanou v tro$ce vody, kratce povaiime a odstavime z ohn¢. Vmichdme smetanu, piipadné
jeste dochutime cukrem, octem, pepiem nebo soli a jiz nevafime. Podavame s knedlikem, noky
nebo téstovinami.

POLEVKA Z RUZOVEK

Houby ocistime, nakrdjime a povaiime v osolené vodé. Do cibulky zpénéné na masle dame
mouku a papriku a osmahneme. Do pfipravené jisSky nalijeme vyvar z hub, pfiddme mlety pepf,
treny Cesnek, majoranku a nechame asi ptl hodiny vafit. Po uvafeni pfidame nakrajené houby a
povaiime. Nakonec pfiddme nadrobno nasekany libecek.

HOUBY NA CESNEKU

Ocisténé cCerstvé houby, bud’ pravé hiiby, nebo zampiony, ryzce, syrovinky nebo rtzovky
(masaky), sadlo nebo olej, Cesnek a stil

Silngjsi klobouky naplocho rozkrojime, potieme cesnekem utfenym se soli a v rozpaleném tuku
rychle opeceme tak, aby kiupaly. Podavame s ¢ernym chlebem.

ZAPECENE HOUBICKY S RAJCATY

Asi 1/2 kg rajcat, nadrobno nakrajené tvrdé houby, siil, pepr, cesnek, maslo, asi 5 vajec
Rajcata rozkrajime naplocho, osolime, opepfime a poklademe na tenké platky nakrdjenym
cesnekem. Na masle podusime nadrobno nakrdjené houby na kminu a cibulce. Na pekacek dame



rajcata, kterd 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 vafenymi brambory a salatem.

GULAS Z HRIBKU A MASA

Ingredience:

30 dkg libového veprového nebo hoveziho masa, 3 IZice sddla, 1 mensi cibule, siil, mlety pepr,

1 [Zice hladké mouky, kousek bujonu v kostce, 30 dkg hribu, petrzelka

Postup:

Maso nakrajime na kostky a osmahneme na sadle, az se $t'ava vydusi, pfidame nakrjenou cibuli,
osmahneme , zalijeme vodou, rozmichame, pfiddme kousek bujonu a na kousky nakrajené
hiibky a vSe dusime do zmécknuti. Pfed poddvanim ptidame petrZzelku. Podavame s vafenymi
brambory, a nebo s ryzi.

GULAS Z HUB A PAPRIK

Ingredience:

5 IZici sadla, 2 vetsi cibule, 1 [Zicka mleté sladké papriky, sul, kmin, talit houbové smési, kousek
kostky bujonu, 6 zelenych paprik, , 4 stroucky cesneku, 1/8 | zakysané smetany, 1 lZice hladkée
mouky, 2 [Zice rajcatového protlaku nebo kecupu

Postup:

Na sadle zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, vmichame mletou sladkou papriku, mirné
osmahneme. Pfidame stil, kmin a nakonec na vétsi kousky nakrdjené houby. Podlijeme vielou
vodou, pfidame kousek bujonu a dusime. K houbam piidame opecené nebo spatené sloupnuté
papriky ( nemusime loupat, pokud nam to nevadi), nakrajené na hrubsi kousky nebo platky. Cast
paprik mize byt paliva. Kdyz jsou houby a papriky mékké pridame utfeny Cesnek a zalijeme
kysanou smetanou do které jsme rozmichali 1zici mouky. Jesté chvili podusime. Mlzeme ptidat
rajCatovy protlak nebo kecup. Podavame s chlebem.

HOUBOVY GULAS S PAPRIKOU A RAJCATY

Ingredience:

1/2 kg hub, 1 cibule, 3 IZice sadla, sil, 1 IZicka sladké mleté papriky, 3 rajcata, 4 zelené papriky
Postup:

Na sadle zpénime na krouzky nakrajenou cibuli, pfiddme mletou sladkou papriku, o€isténé a
oprané houby, na prouzky nakrdjenou papriku, a na ¢tvrtku nakrdjena rajcata. Osolime a dusime
asi ¢tvrt hodiny. Ke gulasi mizeme ptidat také pokrajené, pfedem podusené maso a spolecné
dohotovit. Dusime pokud moZno bez ptilévani vody. Podavame s chlebem.

GULAS Z PYCHAVEK

Ingredience:

4 IZice sadla, 1 mensi cibule, 1 [Zicka mleté sladké papriky, 23 mensi zelené papriky,

40 dkg mladych pychavek, siil, vyvar z kosti nebo voda, 1 dl kysané smetany,

1 - 2 IZice hladké mouky

Postup:

Na sadle osmazime do zrizoveéni drobné nakrajenou cibuli, vmichame sladkou mletou papriku,
na nudli¢ky nakrajené papriky a dusime. Potom ptidame sloupnuté nakrajené pychavky, osolime,
zalijeme vyvarem nebo vodou a dusime do zméknuti. Nakonec pfidame kysanou smetanu, v niz
jsme rozmichali hladkou mouku, a kratce podusime. Poddvdme s pecivem nebo varenymi
brambory.



HOUBOVY TATARAK

20-25 dkg hub rozkrajime na kousky vlozime do kastrolku s trochou oleje
a kostkou bujonu, mirn¢ okminujeme a ddme dusit za ob¢asného podlévani vodou.

Asi po 20min. nechdme vysmahnout.

Utteme 3 strouzky ¢esneku, pokrdjime drobné malou cibuli, pfiddme polévkovou 1Zici keCupu.
hoft¢ice, worcester. omacky, sojové omacky, trochu pepte, malou 1zicku mleté Cervené papriky,
podle chuti chilli ptiddme do vychladlé pomleté hmoty.

Pro tplnou iluzi vmichédme 1 syrovy zloutek .

MazZeme nejlépe na topinky.

HOUBOVY GULAS S UZENYM KOLENEM

Ingredience:

Uzené koleno, bobkovy list, 2 kulicky pepre, 2 kulicky nového koreni, salvej, 2 cibule,
172 kg hub, 5 dkg slaniny, koreni kari, kmin, mlety pepr, sul, kostka bujonu, Ifeferonka,
1 Izicka sladké mleté papriky, 1 - 2 IZice hladké mouky, 2 vejce, 2 papriky, 2 rajcata, olivy, vyvar
Postup:

Uzené koleno s ptfiddnim bobkového listu, pepte, nového kofeni, Salvéje a s pilkou cibule
vafime do zmé&knuti. Mezitim oc€isténé houby pokrdjime na vétsi kousky a udusime do zméknuti
na rozskvarenych kosti¢kach slaniny s kotenim kari, kminem, bujonem, mletym pepfem a soli.
Pti duseni je podlévame vyvarem z uzené¢ho masa. maso obereme z kosti , pokrajime na kousky a
priddme k houbdm. Potom vmichdme nadrobno nasekanou 1feferonku, na oleji osmazenou cibuli
se sladkou mletou paprikou, zahustime hladkou moukou rozslehanou ve vod¢, podusime a
ptisolime. Houbovy gulas pfed poddnim zdobime na kolecka nakrdjenym vejcem, pokrajenou
zelenou paprikou a cibuli a na platky nakrajenymi, na slaniné¢ osmazenymi rajcaty. Hotovy
houbovy gulés oblozime olivami.

HRIBKY V ASPIKU

Ingredience:

500 g mensich hribkii, nebo jiné sezonni houby, 6,5 dl vody, 1 balicek zZelatiny na vajecnou
tlacenku v prasku, ocet, pepr, i jiné koreni na ochuceni dle chuti a inspirace, nebo napadu,
hrasek, korenova zelenina- nemusi byt, nové koreni, kopr, pazZitka, nebo petrzelka, siil

Ptiprava:

Hiiby ocistime, omyjeme a podle potfeby nakrajime pokud jsou velké. Pak povafime 5- 7 minut
ve vodé a slijeme. 1,5 dl vody pifivedeme k varu, odstavime a do jesté horké vody nasypeme za
stalého michéani praSkovou Zelatinu a nechdme ji rozpustit. Pfilijeme zbytek vody a vlazny tekuty
roztok ochutime octem, soli, pepfem a pfidime koteni s bylinkami. Pak smichdme s povatenymi
htibky, nalijeme do vyplachnuté formy na aspik ( nebo misy) a nechame v chladu ztuhnout.
Hotovy aspik krajime na platky.

HOUBOVY KUBA

Ingredience:

400 g velkych krup ¢. 10, 100 g sadla, 2 velké cibule, 70 g susenych hub (700g cerstvych hub)
4 6 strouzki cesneku, dlan majoranky, kmin, sul, pepr

Postup:

1. kroupy omyjeme a pies noc namocime, stejné tak suSené houby

2. kroupy uvatime ve slané vod€ do zmé&knuti cca 20 minut, scedime a nechame okapat

4. houby scedime a vymackame



5. na sadle dozlatova opeceme nadrobno pokrajenou cibuli, pfiddme kmin, houby a kratce
podusime; piimichame Cesnek utfeny se soli a Cerstvé nadrceny pept, dochutime soli

a majorankou

6. vlozime do saddlem vymazaného pekacku a v troub¢ zapeceme cca 20 minut.

HOUBOVY TATARAK SE SALATEM

Ingredience:

600 g ruznych druhii cerstvych hub, 2 jarni cibule, 50 g masla, spetku Fimského kminu,
sul, bily, cerstve mlety pepr, 100 g zakysaného jemného krému nebo tucny bily jogurt,
bylinkové palacinky, 2 vejce, 250 ml mléka, 200 g hladké mouky

2 polévkové Izice sekanych bylinek (bazalky, petrzelové naté, OREGANA)

2 polévkové lZice olivového oleje, siil, pepr, olivovy olej na peceni

HOUBOVY SALAT

200 g smeési listovych salath, 1 citron, 50 ml olivového oleje extra panenského,

sul, pepft, 50 g parmezanu

1. oc¢isténé, omyté houby a cibuli nakrajime nadrobno, opeceme na masle dozlatova, ochutime
soli, pepfem a fimskym kminem, kratce podusime a nechame vychladit

2. pred podavanim smichame vychlazeny houbovy TATARAK se zakysanym krémem

3. mouku, vejce, mléko, olivovy olej, stl, pepi a jemné sekané bylinky dobte spole¢né
promichdme aZ ndm vznikne jednolité tésticko, z né¢hoz pe¢eme na olivovém oleji v panvi
palacinky

4. smes salatu dobie omyjeme a natrhame na kousky

5. z olivového oleje, soli, pepte a citronové Stavy piipravime zalivku a lehce promichame se
salatem

6. salat, pala¢inky, HOUBOVY TATARAK upravime na talif a posypeme hoblinami parmezanu
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