Moskevsky houbovy
salat

200 g hub nalozenych v octé

100 g brambor

100 g bilych fazoli

100 g kofenové zeleniny (Cervena
fepa, celer)

Zalivka:

3 Izice vody

2 Izice oleje

1 Izice octa

1 Izice worcestru

1 Izicka hof¢ice

mlety pepf, zelena petrzelova
nat, sul

Uvafime ocisténou kofeno-
vou zeleninu, fazole a brambory.
Pak zeleninu, brambory a houby
pokrajime a vSe promichame.
RozSlehame prisady na zalivku,
kterou smés zalijeme. Salat dame
na dvé az tfi hodiny do chlad-
nic¢ky, aby se ulezel.

Vaje€néd pomazanka s
houbami

7 vajec

250 g hub nalozenych v octé
100 g prorostlé slaniny
kvaSené okurky

mlety pepf, sul

Na kostkach slaniny pfipra-
vime stfedné hustou vaje¢nou
praZenici, odstavime, pfidame
pokrajené houby a okurky,
opepfime, osolime a promi-
chame.

Houbova pomazanka s
krémovym syrem a
kfenem

200 g hub

250 g krémového syra

20 g strouhaného kfenu

500 ml vyvaru z kostky masoxu
1 1zicka prasSkového cukru

V masoxovém vyvaru uva-
fime houby a nakrajime je
nadrobno. Pfidame je do misky
k ¢aste€né rozetfenému syru,
pfisypeme cukr, strouhany kfen
a ddkladné promichame.

Nakladané houby

houby
mrkev
cibule

Nalev:

750 ml vody

250 ml octa (8%)

20 g soli

50 g cukru

7 tablet umélého sladidla
1 bobkovy list

2 hiebicky

5 kuliéek nového koreni
15 kuliéek pepre

0,5 1zi€ky koriandru

Houby pokrajime a po-
vafime 10 minut. Mrkev a cibuli
nakrdjime na koleCka. Nalev
nechame prejit varem a vy-
chladime. Do sklenic vkladdame
povarené houby, mrkev a cibuli
a zalévame nalevem. Sterilujeme
20 minut pfi 90 C.
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Ryzcovy bujon

500 g ryzcl (ryzec pravy, ryzec
smrkovy)

2 housky

2 Izice hladké mouky

1 IZice sadla

1 IZice oleje

kmin, sul

Nakrajené ryzce uvafime
vevodé skminem a se soli.
Precedime vyvar a pfidame
do néj do zlatova oprazenou za-
smazku zmouky a sadla.
Do bujénu vlozime na kostky
rozkrajené a na oleji osmazené
housky. (Zbylé ryzce mulzZeme
pouzit k pfipravé salatu.)

Zeleninova polévka
s houbami

150 g hub
200 g rGizné zeleniny
polévkové kofeni nebo vyvar
z kosti
2 IZice mouky
1 vejce
cely pepf, zelena petrzelova nat,
sul

Pokrajenou zeleninu pova-
fime ve slané vodé s polévkovym
kofenim nebo ve vyvaru z kosti.
Pfidame houby, cely pepf
a dovafime domékka. Potom
zahustime zasmazenou moukou
a rozSlehanym vejcem. Nakonec
dochutime sekanou petrzelkou.

Ceska kulajda

300 g ¢erstvych hub

4 brambory

2 vejce

5 dl kysané smetany
1 I1Zice hladké mouky
2 |Zice octa

5 zrnek celého pepre
2 bobkové listy

kmin, sul

Pokrajime houby, brambory
a splole¢né s kofenim vafime
viitru slané vody. Potom
zahustime moukou rozmichanou
ve smetang, pfiljeme ocet
a vejce. Kdyz vejce ztuhnou,
polévku odstavime.

Cesne éka s houbami

300 g hub

6 strouzkl ¢esneku

1 kostka Masoxu

150 g chleba

1 Izice tuku

pazitka (nebo zelena petrzelova
nat), kmin, sul

Nakrajené houby, Masox
a kmin vafime 20 minut v 1,7 |
vody. Potom pfidame sekanou
pazitku, se soli rozetfeny ¢esnek.
Vafime jeSté 5 minut. Nakonec
pfidame opecené kostky chleba.

Pstruh na houbach

4 pstruzi

400 g hub

250 g slaniny

2 cibule

trocha hladké mouky

mleta ¢ervenda paprika, zelena
petrzelova nat, sul

Nakrajenou cibuli a houby
osmazime na slaning, pfidame
osolené a pomoucené pstruhy,
vSe okofenime c&ervenou papri-
kou a upeceme. Po odstaveni
ozdobime zelenou petrZelovou
nati.

Bramborak se Skvarky a
houbami

250 g hub

1 kg brambor

5 strouzkud cesneku

pep¥, sul, majoranka

50 g hladké mouky

1-2 vejce

3 Izice mouky

150 g Skvarkud (nebo vafeného
uzeného masa)

Podusime nakrajené houby.
Oloupeme brambory a nastrou-
hame je, osolime, opepfime.
Pfidame majoranku, utfeny
¢esnek, nakrajené Skvarky, hlad-
kou mouku rozmichanou s mlé-
kem a vejci a dusSené houby.
Hmotu propracujeme, délame
placky a smazime je na roz-
paleném tuku po obou stranach.
Podavame se salatem.

Veprove zavitky
s houbami

4 veprové fizky
250 g hub

1 vejce

olej

mlety pepf, sul

Nakrajené houby osolime,
okofenime, podusime a promi-
chame s rozmichanym vejcem.
Touto smési natfeme osolené
fizky, které pak sto¢ime,
paratkem zajistime a dusime na
oleji.

Bramborovy salat s
houbami

700 g brambor
200 g hub nalozenych v octé
200 g salamu
5 vajec

olej

strouhany kfen
okurky

mrkev

petrzel

celer

mlety pepf, sul

Uvafime oloupané brambo-
ry a zeleninu, vSe nakrajime
na kostky. Pfidame strouhany
kfen, pepf, stl, nakrdjené houby
a salam, pfiljeme olej a vse
dobfe promichame.



Houbovy paprikas
500 g hub
1 Izice mleté Cervené papriky
200 ml sladké smetany
2 Zloutky
40 g masla
20 g hladké mouky
1 cibule
sul

Nakrajenou cibuli osmazime
na masle, pfidame pokrajené
houby, s0l, ¢ervenou papriku.
Smés podusime a zalijeme
smetanou, ve které jsme roz-
michali Zloutky a mouku. Jakmile
prejde varem, odstavime. Poda-
vame s chlebem nebo s kned-
likem.

Houby na provensalsky
zpusob

800 g hub

100 ml ke€upu

1 vétsi cibule

20 g masla

olej

zelend petrzelova nat, sul

Nakrajenou cibuli osmazime
na oleji, pfidame pokrajené
houby, osolime a udusime. Pfed
dokonéenim pfimichame kecup
a kousek masla. Nakonec posy-
peme nakrajenou petrzelovou
nati.

Kure s houbovou
nadivkou

1 kure

200 g hub

40 g masla

1 vejce

100 ml oleje

100 ml mléka

2 rohliky

1 mensi cibule

1 IZice grilovaciho kofeni
mlety pepf, zelena petrzelova
nat, sul

Na mésle zpénime cibulku
a osmazime na ni pokrajené
houby. Smichame s rohliky
rozmocenymi v mléce, vejcem,
sekanou petrZzelovou nati, ope-
pfime, osolime. Spojime v nadiv-
ku, kterou naplnime kure.
Na pekaci potfeme cely povrch
kufete olejem s grilovacim
kofenim a soli. PeCeme ve vyhra-
té troub&, obcéas podlévame
vodou a potirdAme smési oleje
a koreni.

Smetanova majonéza
se Zampioény

500 g zampiént

200 ml smetany

2 Zloutky

olej

mrkev

okurky

mlety pepf, sul

Na troSe oleje udusime
nakrajené, osolené a opeprené
houby, odstavime. Pfilijeme
smetanu rozslehanou se Zloutky,
pfidame na kostky rozkrajené
okurky a mrkev a dukladné
promichame.

Oméacéka z €erstvych
hub

250 g hub

1 Zloutek

150 ml mléka

20 g hladké mouky

40 g masla

olej

citronova Stava

mlety pepf, zelena petrzelova
nat, sul

Pokrajené houby udusime
na oleji. Z masla a mouky
udélame zasmazku, zalijeme ji
tfetinou mléka, pfidame uduSené
houby, sul, pepF, Zloutek rozsle-
hany ve zbytku mléka a sekanou
petrzelovou nat. Nakonec do-
chutime citronovou Stavou.

Omacka ze susSenych
hub

1 hrst suSenych hub
300 ml mléka

250 ml smetany

40 g hladké mouky
1 Izice masla
citronova kdra

ocet

cukr, sul

Houby namocime alespon
na hodinu do mléka, pak
nakrajime nebo rozmixujeme;
osolime a udusime na masle.
Podle potfeby podlévame vodou.
Nakonec pfiljeme moukou za-
huSténou smetanu. Omacku
dochutime cukrem, octem
a strouhanou citronovou kurou.

Houbovy trhanec

500 g hub

5 rohlikd

3 vejce

500 ml mléka

30 g masla

3 Izice oleje

kmin, zelena petrzelova nat, sul
tuk na vytfeni pekace

Nakrajime houby na platky,
posypeme drcenym kminem, se-
kanou zelenou petrzelovou nati,
osolime a podusime na oleji.
Rohliky pokrajime na kostky, pfi-
dame rozpusténé maslo a vejce
rozSlehana ve vlazném mléce.
Pfimichame poduSené houby
a smés rozlozime na vytfeny
pekac a zapeceme.



Houbové karbanatky

500 g €erstvych hub (nebo 50 g
suSenych)
200 ml oleje
3 Zloutky
80 g strouhanky
1 houska
kysana smetana
mléko
1 cibule
grilovaci kofeni, mlety pep¥, kmin,
sul

Ocisténé houby pokrajime,
pfidame drceny kmin, sl a po-
dusime na oleji. Pfidame
osmazenou cibuli, Zloutky, hous-
ku rozmoc¢enou v mléce a korfeni.
VSe dobfe promichame a chvili
dusime. Odstavime, pfilijeme
smetanu. Ze smési tvarujeme
karbanatky, které obalujeme
ve strouhance a smazime na ole-
ji. Podavame s bramborovou kasi
a syrovou zeleninou.

(Pripravujeme-li karbanatky ze
suSenych hub, je nutné houby
alespon 2 hodiny macet ve vlaz-
né vodé nebo v mléce.)

LiSky s ke €upem
400 g lisek

100 ml ke€upu

1 vejce

50 g tuku

drceny kmin, kari, sul

LiSky nakrajime, dusime
na tuku s kari kofenim, kminem
a soli. Pfidame rozmichané vejce
a po 2 minutach odstavime,
zaljeme kecupem. Podavame
s pecivem.

Hlivy na smetan é

600 g hliv
200 ml smetany
50 g masla
30 g hladké mouky
1 cibule
mlety muskatovy ofiSek, sul

Cibuli osmazime na masle,
pfidame nakrajené houby a mus-
katovy ofiSek, osolime a dusime
20 minut. Nakonec pfilijeme
smetanu zahusténou moukou,
nechame prejit varem a odsta-
vime.

Zampionovy gulas
500 g Zzampion® (100 g
sterilovanych)

50 g oleje

100 g cibule

50 g zelena paprika

50 g rajcata

zeleninovy vyvar

100 g kysané smetany
stl, kmin, mleté paprika

Nakrajenou cibuli orestu-
jeme na oleji, pfidame koreni,
platky syrovych Zampionl a po-
dusime. Podlijeme zeleninovym
vyvarem, pridame papriku,
rajCata, (sekané sterilované zam-
piony), smetanu a kratce prohre-
jeme. GulaS muzeme zahustit
maizenou rozmichanou ve vodé.

Houbova pizza

500 g listkového tésta

350 g zampionl nebo jinych
jemnych hub

200 g tvrdého syra

3 vejce

150 ml smetany

pepfF, mleta ¢ervena paprika,
strouhany muskatovy ofisek, sl

Listkové tésto rozvéalime
a vylozime jim dno a stény pedici
formy. Na tésto rozlozime smés
uduSenych hub, vajec, smetany,
strouhaného syra, kofeni a soli.
Peceme ve vyhréaté troubé.

Staro €esky kuba

300 g krup

30 g suSenych hub
80 g tuku

1 cibule

3 strouzky ¢esneku
majoranka, kmin, sul

Nakrajenou cibuli a kroupy
osmazime na tuku. Osolime,
pfiljeme 700 ml vody a uvafime
domékka. Predmécené platky
hub udusime na tuku s kminem.
Houby smichame s uvafenymi
kroupami, okofenime majorankou
a cesnekem rozetfenym se soli.
Dobfe promichame, smés prene-
seme do vymasténého pekace,
pokropime rozpusténym tukem
a zapékame v troubé 25 minut.
Podavame se zeleninou.

Houboveé rizoto
250 g ryze
400 g hub
2 zelené papriky
1 cibule
olej
kecup
sul

Nakrajenou cibuli zpénime
na oleji, pfidame pokrajenou
papriku a podusime. Pak pfidame
pokrajené houby, osolime a udu-
sime domeékka. Nakonec smicha-
me s uvafenou ryzi. Na talifich
pokapeme keupem.



