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Z kosiku rovnou na plotnu

Nejdriv nastudujte atlas hub

Ostrileni mykologové zdaleka nekonci u hribku, klouzkl, kovéaru ¢i babek.V tuzemskych kosicich 1ze
nalézt i muchomurky ruzovky, kterym pro jejich vynikajici chut s laskou rikame , masaci“, vonavé
bedly nebo pestrobarevné holubinky, na které si ovSem troufnou skutec¢né jen ti nejzkusenéjsi.

Internet ani atlas hub nejsou vSemocné, protoze kazda houba je original a jedla lahudka se muze od
jedovaté sestrenice lisit pouze v malych detailech. Zivotu nebezpeénym preslapem je naptiklad zdména
jedlé muchomurky razovky s jedovatou muchomurkou tygrovanou.Zatimco masak ma pod klobouckem
pruhovanou sukénku, jedovata muchomurka tygrovana ma tento limec hladky.Rizovka méa navic
specifickou nartzovélou barvu, ktera by vSak podle mykologt neméla byt jedinym kritériem pro sbér.

Kulaté hlavicky hribku si obc¢as popleteme s podobnymi kloboucky ¢iruvek, které pak nechame
nepravem sedét v jehlic¢i, byt patii k houbarskym lahidkam. Jejich barva muze byt rizné - od fialové,
pres hnédou, az po svitivé zlutou. Hodi se pro tepelné zpracovani a vynikajici jsou také v octovém nélevu.
Oblibenad je predevsim ¢irlivka majovka, kterou na Pyrenejském poloostrové povazuji za kralovnu hub!

Krasou podzimnich lestui jsou stavnatky, o nichz se vétSina houbaitt domniva, Zze nejsou jedlé.
Pozname je podle slizkych plodnic, sbihavych lupent a bilého vytrusného prachu. K nejoblibenéj$im a
nejvyhledédvanéj$im druhtim patri Stavnatka pomrazka a Stavnatka modrinova. Hojné rostou po cely podzim
a hodi se pro univerzalni kuchynské pouziti.

V posledni dobé ziskava na oblibé sbér kotrcu - hub, které svou velikosti i vzhledem pripominaji
lidsky mozek.



N

nahradi maso - vyzkousSejte je v drstkové ¢i gulaSové polévce nebo je zapecte spolu s brambory a syrem v
troubé.

Na co pozor!

Jak uvadi Ceskd mykologicka spole¢nost, ,neptrijemnda chut” u jedovatych hub neni poznavacim znamenim:
~Naprosta vetsina nasich jedovatych hub md chut prijemnou, nékteré druhy podle vypovedi otravenych
dokonce vynikajici. Napriklad otrdveni muchomiirkou zelenou casto tvrdili, Ze chutnéjsi houbovy pokrm v
zivoté nejedli.Ochutnanim tedy v Zzadném pripadé jedovatou houbu od jedlé nepozname! Navic
jedovaté houby mohou byt nebezpectné i ve velmi malém mnozstvi.

Koluje také spousta zaruc¢enych tipu, diky kterym lze jedovaté houby rozeznat. Mezi takové nepravdy patri
tvrzeni, ze jedovaté houby nejsou Cervivé a nakousané od plzu, nebo ze stribro po kontaktu s
jedovatou houbou zc¢erna. Pokud si nejste jisti, houbu neochutnavejte a nechte ji v lese na ozdobu nebo ji
predejte na zkoumani zku$ené&j$Sim mykologlim.

Smazenici to teprve zacina

Krélem c¢eskych houbovych pokrmu je nejspi$ smazenice vonici ¢erstvou cibulkou, kminem a zlutymi
domacimi vaji¢cky. Druhou pricku muzeme prisoudit houbové omacce a bronz potom houbovym rizktim
v krupavé strouhankové krusté. S houbami se uzije spousta legrace také pri duseni a peceni - staci je
pridat k masu a pripravit tmavou ¢i smetanovou omdacku, nebo je pouze lehce orestovat na masle.

Neholdujete-li masu, vyzkousejte houbové placicky nebo si pripravte kroupového kubu Vynikajici je
obmeéna sladkého krehkého francouzského kolace tatin - namisto merunék pridejte podusené houby,
aromaticky syr a bylinky a lahtidka k pivu je na svété. Houby ovoni téstoviny i ryzi, skvéle se hodi do
polévek. Vykouzlit z nich ovSem muzete i pomazénku nebo rychlou snidani v podobé vajecné omelety.
Vétsi houbové kloboucky jsou vynikajici naplnéné nejruznéjsimi dobrotami v ¢ele s aromatickymi
syry. A v 1été pak nezapomente Cerstve nasbirané houby pripravit na grilu!

Vyzkousejte nase recepty:

Krémova houbova polévka



400 g smesi lesnich hub, 50 g mdsla, 1 stredné velkd cibule, 1 strouzek cesneku, 150 g anglické slaniny, 1
[Zice hladké mouky, 1 brambora, 500 ml smetany, stl a ¢erstvé mlety pepr, snitka tymianu, ope¢end houska
na ozdobu

Houby ocistime a pokrajime na stredné velké kusy. V hrnci rozehiejeme maéslo, oprazime na ném najemno
nasekanou cibulku, priddme najemno nasekany cesnek, lehce zaprazime a priddme pokrajené houby.
Nechame 5 minut podusit, prisypeme mouku a za stdlého michéni nechdme zezlatnout. Pridame kosticky
brambory, zalijeme smetanou, ochutime soli a peprem, priddme snitku tymidnu a varime 20 minut. Hotovou
polévku rozmixujeme ponornym tyCovym mixérem do hladkého krému. Poddvdme s opeCenymi krutény z
housky.

Houbové hlavicky plnéné Spenatem a syrem

8 velkych hlavicek lesnich hub, 500 g listového spendtu, 2 1Zice naloZenych susenych rajcat, 2 strouzky
Cesneku, 4 jarni cibulky, 100 g parmezdnu, stl, ¢erny pepr, muskdtovy orisek, olej na smazeni

Z hub odstranime nohu, hlavi¢ky dobfe umyjeme. Spenat propereme a nasekdme najemno (méiZeme pouZit i
mrazeny listovy Spenat). Cibuli nakrdjime najemno a orestujeme dozlatova na rostlinném oleji. Pridame



nadrobno nasekany cesnek a Spendat. Osolime, opeprime a nechame zlehka podusit. Na zavér prisypeme
najemno nakrajena rajCata a dochutime Spetkou muskatového orisku. Houbové hlavicky naplnime
Spendatovou smési, posypeme nastrouhanym parmezéanem a vloZime na 20 minut do predehraté trouby na
180 °C. Pec¢eme, dokud se nevytvori krupava kurcicka.

Houbovy tatarak

500 g cerstvych hub, 2 jarni cibulky, 50 g mdsla, 1 strouzek ¢esneku, 1 IZice Cerstvého koriandru, 1 [Zice
balsamikového octa, $petka chilli, stl, cerstvy mlety pepr, parmazdn

Houby nakrdjime na platky. Na masle nechdme zpénit najemno nasekanou jarni cibulku, priddme cesnek a
pokrajené houby, osolime, opeprime a nechame podusit 10-15 minut. Houbovou smés nechame vychladnout,
poté k ni priddme balsamikovy ocet, chilli dle chuti, nasekany koriandr, dobi'e promichdme a nechame
hodinu uleZet v lednici. Podavame s opecenym toastem (dle chuti 1ze pomazat strouzkem cesneku), zasypané
parmezanem.

Rizoto s liskami



1,5 litru dribeziho vyvaru, 150 ml bilého vina, 1 IZice olivového oleje, 100 g mdsla, 200 g ¢erstvych lisek, 3
Salotky, 300 g ryzZe Arborio, 2 pldtky slaniny, 1 ¢ajovd IZicka lanyZového oleje (1ze nahradit olivovym olejem),
100 g nastrouhaného parmezdnu, 1 IZi¢ka ¢erstvé pazitky na ozdobu, stil, ¢erstvé mlety pepr

Ve vétsSim hrnci rozehrejeme 1 1zici masla s 1 1zici olivového oleje, priddme najemno nasekané Salotky a
nadrobno pokrajenou slaninu a nechame zpénit. Pridame ocisténé lisky, zmirnime teplotu a smazime asi 5
minut. Osolime, opeprime a smés vyjmeme do misky. Do stejné nadoby pridadme 2 1Zice mésla a ryzi a
nechame asi minutu opékat. Za stdlého michani postupné prilévame vyvar - vZdy jen tolik, aby ryze
pripominala kasi. NeZ se ryze uvari, trva to 15-20 minut. Na zavér zastrikneme bilym vinem a nechame
dobre odparit. Odstranime z tepla a za stadlého michani pridame zbylé maslo, restované houby, nastrouhany
parmezan, sul a ¢erstvy drceny pepr. Na talifi dozdobime pazitkou. Thned podavame.



