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Houby naloZené v octé

Casovéa naro¢nost: 45 minut
Houby:
naprt. ryzec pravy, liSka
obecnad, hliva Ustricna,
muchomurka razovka,
vSechny hribovité houby...

(vSechny houby musi byt
pevné a necerviveé)

Predvareni hub (na 1
litr vody):
1 1Zice sul

16 kulicka pepr cely

3 kulicka nové koreni
1 ks bobkovy list
Nalev:

1/4 litru ocet 8 %

3/4 litru voda

1 1Zice sul

2 al/21zice cukr

10 tableta umelé sladidlo

1 ks bobkovy list
1 ks hrebicek
3 kulicka nové koreni

15 kulicka pepr
1 a 1/2 1zicka horcicné
seminko



1/2 1zicka koriandr

Postup pripravy

Houby ocCistime a nakrajime na primérené velké kousky. Do hrnce dame vodu a do ni pridame sul, kulicky
pepre a nového koreni a bobkovy list (vS§e v mnozstvi podle litrlt vody). Vhodime houby a predvarime je podle
tvrdosti 10 az 20 minut. Po dobu varu sbirdme vzkypélou pénu a pripadné necistoty. Vyvar slijeme a houby
oplachneme na sitku studenou vodou. Nyni si pripravime nélev: Veskeré ingredience na nalev nechame
zhruba 5 minut povarit, precedime a koreni rovnomérné rozdélime do Cistych (vymytych a vysusenych)
sklenic. Predvarené houby nechdme dobre okapat a naplnime je asi do tri ¢tvrtin kazdé sklenice. Sklenice
zalijeme pripravenym nélevem a peclivé uzavireme vickem. Sterilujeme 25 minut p1i 100°C zcela ponorené
ve vodeé.

Poznamka: Spolu s houbami miizeme do sklenicek pridat i ¢erstvou zeleninu (cibuli, mrkev, sladkou
paprikou, patizon apod.) s koprem nebo i kouskem padlivé feferonky.



