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Je libo houby?

Nejvice vas lakaji houby nalozené? Priprava neni nikterak slozita, nicméné nedoporucujeme prilis
experimentovat. Jak zndmo, houby mohou byt oSemetné a predevsim ma kazda svoji vyjimecnou chut,
kterou je dobré vzdy pouze pozvednout a doplnit né¢im decentnim, ne ji prebijet.

Proto se radéji drzte osvédcenych receptu, které Casto zverejnuji primo mykologové po tradi¢nich
houbatskych soutézich. Par vam jich také prindsime.

Klasické houby s octem



2 kg ocisténych a pokrajenych hub (idealni jsou mladé hribky, liSky ¢i kremenace)
2 ks cibule

2 ks vétsi mrkve

1 1zice horc¢icného seminka

kulicky jalovce

* nové koreni

* bobkovy list

Nalev

® 5 1zic cukru

2 1zicky soli
Y 1 octa
11 vody

Houby propldchneme ve studené vodé a vhodime do hrnce. Zalijeme vodou tak, aby byly mirné ponorené,
lehce osolime a privedeme k varu, poté ztlumime a par minut povarime. Slijeme, znovu propldchneme
studenou vodou a nechdme vychladnout. Cibuli a mrkev pokrdjime na Sirsi platky a ddme stranou. Mezitim si
pripravime ndalev. Do vody vlijeme ocet, priddme sul a cukr a privedeme k varu, poté odstavime. Sklenice
plnime asi do ¥ houbami, proklddame cibuli a mrkvi. Nahoru nasypeme par kulicek hor¢icného seminka,
jalovce a nového koteni, vloZime bobkovy list a zalijeme do plna horkym néalevem. Pevné uzavieme a
sterilujeme v horké vodé po dobu asi 30 minut.

Houbova pizza s ricottou



Pokrajejte ji na mensi kousky a podavejte jako lehky predkrm nebo jako hlavni chod. At tak ¢i tak potési
chutové poharky v$ech stravnikd a budete si ji dopravat ¢astéji nez klasickou Margheritu.

* hotové tésto na pizzu (popripadé listoveé)

® 200 g cerstvych drobnéjSich hub (zampiony, hribky, lisSky)
*® 2 lzice olivového oleje

* hrst Cerstvé bazalky

* 2 strouzky ¢esneku

1 vétvicka rozmarynu

Y, 1Zi¢ky chilli

3 Izice syru ricotta

stl
* pepr

Na olivovém oleji par minut restujte cesnek, poté jej vyndejte a prihodte ocisténé a na kousky pokrajené
houby. Pridejte nahrubo nasekanou bazalku a chilli, zlehka osolte, opeprete a jesté chvilku opékejte. Na
plech vylozeny pecicim papirem rozvalejte tésto, na néj rovnhomerneé rozprostrete ricottu, ochutte soli,
peprem a pokladte houbami. Posypejte rozmarynem a vlozte do trouby vyhraté na 200 °C. Pecte dozlatova.



