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Co s houbami?

Lesy jsou pIné hub a houbari se vybi¢ovdavaji k neuvéritelnym vykonium. Vstdvaji za usvitu, oblékaji si
houbarsky stejnokroj doplnény holinami a vyzbrojeni kosiky a nozi vyrdzeji k lesu... V lesnim porostu trdvi
hodiny a hodiny svého Zivota zddnlive bezcilnym bloudénim a hladina jejich tispésnosti je ddna vrchovatosti
Jjejich houbarského kosiku, ktery je na vrcholku ozdoben témi nejvetsimi, nejbélejsimi a nejkrdsnéjsimi hriby.
V okamziku hodnoceni nasbiraného tlovku v ttulnych prostordch kuchyné se vSak zacind vynorovat ona
zndmd nerudovskad otdzka “Kam s ni?”. V tomto pripadé “Kam s nimi?”

Jak houby konzervovat?

Houby se daji konzervovat vice zpusoby. Susit, nakladat do octového nalevu ¢i soli, zkvasovat,
upravovat na razné vytazky nebo prasky a také se daji nakladat do ¢isté vodyKonkrétni zpusob
volime predevSimpodle druhu hub. Rozhodujici pritom nejsou vlastnosti hub za ¢erstva, ale po konzervaci.
Ze zkuSenosti vime, Ze pychavky a bedly jsou za Cerstva vyborné, ale po ususeni nebo nalozeni nemaji
prijatelnou konzistenci ani chut. Hrib smrkovy, htib dubovy a htib borovy je lahodny za cerstva a je Skoda s
nim plytvat na konzervaci do riznych polévek. Hriby muzeme nahradit pri konzervaci jinymi béznymi
houbami. Kromé toho hriby pfi naklddani do octa dost slizovatéji. Napriklad uduSené muchomurky razovky
nebo Zampidny jsou urcité chutnéjsi nez stejné upravené hriby. Spravny houbar materialista se snazi co
nejvice bilych hribti ususit. Susenym hribum se totiz chuti a viini nevyrovna zadny jiny druh.



Vétsinu hub konzervujeme v 1été a na podzim, protoze jich v této dobé roste nejvic. Na podzim je pak i vétsi
chladno, a proto nachédzime méné cerstvych hub. Pri suseni je mirna perforace hub pripustnd, protoze larvy
se z uschlych platku odstéhuji. Presto je leps$i napadend mista na houbé vykrojit, abychom se po pul roce
nemuseli divat v polévce na bludi$té malych Cerviku v suSeném platku houby. Pri jinych zpusobech
konzervace, nez je susSeni, je nutné pouzit jen zcela zdravé plodnice.

Prednosti podzimni konzervace je i to, ze nam houby, pokud je nesnime, vydrzi nejméné do jara. Pri spravné
konzervaci maji totiz zakvasené houby, houbové vytazky a houby v soli miniméalné pulro¢ni a houby v octé
asi dvakrat delsi trvanlivost. Susené a dobre uzaviené houby jsou upotrebitelné jesté i po dvou letech.

Suseni hub

Suseni je nejstar$im a nejrozsirenéj$im zptsobem konzervace hub. Oci$téné houby rozkrajimena platky o
sile maximalné 5 mm, suSime na vzdusném mistéa podle moZznosti na plastikovych sitech c¢i
prouténych mrizkovanych podlozkach, pripadné navlecené na niti Je dobré zabezpecit pristup
vzduchu jak se shora, tak odspodu. Houby nédm rychleji proschnou. Zaschlé houby je mozno dosouset v
mirné vyhraté otevirené troubé, na peci nebo radiatoru. Pri suSeni se z hub odpari 80 - 90% vody, o
tolik klesne i jejich hmotnost. To znamend, ze chceme-li mit 1 kg suSenych hub, musime nasbirat 9 kg
cerstvych zdravych hub.

Susit se daji skoro vsechny druhy hub. Nejvhodnéjsi vsak je susit tzv. klasiku a vonavé a korenéné
houby susit zvlast. Pikantni silné aromatické druhy hub Ize ususit a rozemlit na houbovy prasek. Muzeme
také pripravit velmi chutné prasky ze smési hub a smichat je s korenim napt. mletym peprem, kminem,
glutasolem a ruznou su$enou zeleninou.

Nakladani do octovych nalevu

Nakladdéani patti k nejoblibené&jsimu zptisobu konzervovani hub v Cechach. Na nakldd&ni pouZivdme

vzdy cisty a nezkaleny ocet. Dobry ndlev lze pripravit z 1,6 1 vody, 0,3 1 octa, 4 zarovnanych 1zic soli, 5
vrchovatych 1zic krystalového cukru, 1 1zicky horc¢icného seminka a asi 40 zrnek celého pepre. Tuto
smeés po projiti varem ihned odstavime a nélev je hotov. D4 se skladovat v uzavirenych sklenicich i
nékolik tydnu. Déle se daji pripravit ndlevy z riznych konzervacnich pripravki, jako je Deko, Pikant a
Nova. Tyto nélevy lze dochutit koprem, bobkovym listem a pro uskladnéni trochou kyseliny sorbové.

Ocisténé houby pokrajime na vétsi kousky, mensi nechame celé nebo pulime. Varime v mirné osolené
vodeéasi 10 minut. Tvrds$i houby o 5 - 10 minut déle. Sebereme pénu, kterd vznikne pti varu, houby scedime,
propladchneme teplou vodou a nechame okapat. Po vychladnuti nasklddame houby do sklenic a zalijeme
nalevem 1 cm pod okraj. Muzeme prolozit kousky zeleniny, jako je paprika, mrkev, feferonka nebo cibule.
Zavickujeme a ddme do zavarovaciho hrnce, konzervujeme pri mirném varu 15 az 20 minut. Nechdme
pomalu vychladnout a ulozime.

Dalsi zpusoby konzervovani hub

Houby podusené na tuku ¢i oleji si i po sterilizaci uchovaji chut a vini, ale obsahuji zna¢né mnozstvi
tuku, ktery po trech mésicich zloutne a kazi jejich vzhled. Pouzivame je do polévek, omacek, sekané a priloh



k masu.

Kromé vys$e uvedenych nejvice pouzivanych zpusobil je mozné houby konzervovat jeSté dusenim ve vlastni
stave, uzenim, nakladanim do soli a nakladanim do cisté vody.

Vyzkousejte nase houbové recepty:

VSechny nase houbové recepty naleznete ZDE


https://www.coopclub.cz/recepty_druh_jidla/houby/

