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Houbovy kuba z pohanky

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Seznam prisad

250 ¢g pohanka

250 g cerstvé houby
(popr. susené)

6 1zice olivovy olej

3 ks cibule

6 strouzek Cesnek
pepr bily
sul
kmin drceny
majoranka

Cerstva petrzelova
nat

Postup pripravy

Pohanku proplachneme ve studené vodé a vsypeme do varici osolené vody (asi 4 dl). Priklopime a nechame
nabobtnat (napt. pod pefinou). Cerstvé houby pokrajime, v pripadé susSenych je ddme do horké vody
zméknout a nasdknout. Mezitim si na olivovém oleji osmahneme nahrubo pokrajenou cibuli a po chvili i
nasekany Cesnek. Poté pridame pokrajené cerstvé houby (nebo nasdklé suSené) a dusime vse asi 10 minut.
Odstavime z ohné a dochutime peptem, soli, drcenym kminem a majordnkou. Na zaveér vmichdme mékkou
pohanku a prendame do sddlem vymazaného pekacku. Ten vlozime do trouby predehraté na 180° Celsia a
peceme zhruba 30 minut. Kubu pred podavanim posypeme troskou nasekané petrzelové naté a podavame s
kyselymi okurkami.

Poznamka: Tradicni kuba se deld z propldachnutych, namoc¢enych a domekka uvarenych krup nebo krupek,
které dame misto pohanky. Nékdo do tohoto vdno¢niho pokrmu pro lepsi chut a vini priddvd jesté kousek
pokrdjeného uzeného nebo slaniny.



