mClub.cz 27 Cervence., 2012

Houbové a rybi predkrmy

1. Houbové predkrmy

K pripravé predkrmu se hodi vétSina jedlych hub, u nichz lze vhodné vyuzit vyraznou chut,
zajimavy tvar nebo barvu. Pro pripravu predkrml se snazime zachovat piivodni podobu plodnic, napf.
poloviny hub nebo hlavicky malych hribkt, mensi liSky apod. Dari se to s houbami naloZzenymi v octé, ale i s
houbami ¢erstvymi pro ten ucel predvarenymi. Hotovy predkrm poddvame na mensich talifcich nebo na
mistickach ¢i na lasturach.

Vhodné druhy pouzitych hub: Zzampion, hriby skupiny pravych, hrib hnédy; i dalsi druhy hribovitych
hub, smrze, majovky, nékteré druhy ryzcu, liSky, losaky, nékteré druhy ¢iruvek a dalsi druhy hub -
radéji vzdy mladé, cerstvé a mensi plodnice.

Houby na cesneku

300 g hub, 50 g mdsla nebo oleje 5 strouzkil ¢esneku, stil

Houby nakrdjime na vétsi platky, potfeme Cesnekem utienym se soli a osmazime na mdsle nebo na oleji tak,
aby chrupaly. Poddvame se zeleninovym salatem.

Peprené houby
500 g hub, citrénovda stdva, sul, pepr ¢erny mlety, cayensky pepr, horcicny prdsek, 3 IZice oleje

Omacku pripravime z citrénové stavy, mletého hor¢icného seminka, soli, mletého Cerného pepre a



cayennského pepre s olejem. Stredné velké platky poduSenych nebo predvarenych hub, namac¢ime do horké
omacky a dame ulezet do chladnicky. Podavame jako predkrm.

Vejce s houbami

200 g cerstvych hub (hribovité, mdjovky, Zampiony [c, dle sezdny), 4 vejce, 20 g mdsla, horcCice, mensi
cibule, stil, zelend petrzelka

Vejce uvarime natvrdo, rozpulime, vyjmeme zloutky a smisime je s nadrobno rozsekanymi dusenymi
houbami a s nastrouhanou cibuli. Do smési priddme maéslo a trochu horcice, osolime a takto pripravenou
hmotou naplnime bilky varenych vajec. Pllky vajec vlozime na bramborovy salat a zalijeme tatarskou
omackou. Do tatarské omacky lze také pridat podusené, jemneé rozsekané cerstvé houby. Vejce ozdobime
petrzelkou nebo nékolika plodnicemi podusenych hub. Poddvame s pecivem.

Oblozené houbové chlebicky

150 g cerstvych hub (smés riiznych druht hub, dle sezény), 50 g hub v octé, 30 g bramborové moucky, 2
[Zice mléka, 100 g mdsla, zelend petrzelka, 50 g ementdlu, 100 g sunkového salamu, 1 veka, stil

Nakrajené houby osolime a dobre podusime. Do mléka zamichdme bramborovou moucku, priddme k houbam
a nechdme ztuhnout. Krajicky chlebickové veky namazeme maéaslem, pokryjeme vychladlou houbovou kasi a
ozdobime houbami z octa, syrem, saldamem, zelenou petrzelkou. Podavame jako predkrm nebo presnidavku.

Chlebicky s houbovou pomazankou

250 g cerstvych hub (smes), 100 g plisiiového syra, 1 - 2 cibule, sladkokyseld okurka, 50 g mdsla, chléb nebo
veka

Houby nakrdjime na vétsi kousky a vydusime ve vlastni stavé. Po vychladnuti je jemné rozsekame nebo
umeleme na masovém strojku, priddme nastrouhany syr, cibuli nakrdjenou nadrobno , rozkrajenou okurku a
vSe utfeme s maslem a horcici. Pomazanku namazeme na chléb nebo na krajicky veky.

Bedlova pomazanka s olomouckymi tvaruzky

100 g bedel (pripadné Zampionil), 50 g slaniny, 5 olomouckych syreckii, 50 g mdsla, olej na smazeni, 1
chlebi¢kova veka, 1 mald cibule, zelend petrzelovd nat, mlety ¢erny pepr, stl, kmin

Ocisténé houby pokrajime a dusime na slaniné, az do odpareni stavy. Po vychladnuti je rozemeleme v
masovém strojku spolu s olomouckymi tvaruzky, opeprime, nasledné je s maslem a nadrobno pokrajenou
cibulkou vymichédme na jemnou pomazanku. Na panvi opeceme platky sendvice, potreme je pripravenou
pomazankou a ozdobime je zelenou petrzelkou. Hotové teplé topinky poddvame jako predkrm nebo vyborné
chutnaji k ¢aji, pivu[lc

Sunkové kornoutky s houbami
300 g c¢erstvych hub (smés), 50 g slaniny, 200 g Sunky nebo sunkového saldmu, 2 cibule, pepr, stil

Ocisténé houby jemné rozkrajime a dusime ve vlastni Stavé a potom na slaniné s cibulkou. Opeprime a
osolime. KdyZ jsou zcela mékké, nechame je trochu vychladnout a zabalujeme je do platk Sunky (Sunkového
salamu) jako do kornoutku. Ty klademe na omastény pekacek a dame zapéci. Podavame se slanym pecivem.



2. Rybi predkrmy

Vyhodou rybich redkrmu je, Ze nezasyti a pritom funguji jako dobry digestiv. Protepli a pripravi nase
zazivaci organy, rozvinou nase chutové vnimani. Navic i malym rybim predkrmem udélame néco pro
nase zdravi.

Kapri mlic¢i smazené

v

500 g mlic¢i, vejce, hladkd mouka, strouhanka, sddlo (tuk), stil

MIlic¢i povarime asi 10 minut ve slané vodé s trochou octa, nechame vychladnout. Nasledné obalujeme v
hladké mouce, vejci a strouhance. Na rozpaleném tuku smazime doruzova. Podavame s bramborovou kasi a
salatem.

Rybi selska omeleta
250 g rybiho masa, pepr, stl, 1 cibule, 40 g sddla, 200 g varenych brambor, 3 vejce, zelend petrzelka, rajce

Rybi maso nakrajime na kostky, osolime, opeptrime a dusime na sédle s nadrobno pokrajenou cibuli. Priddme
nakrajené varené brambory, prohiejeme, zalijeme rozslehanymi vejci, promichdme a zapeceme v troubé. Na
taliti podavdme upravené, posypané nasekanou zelenou petrzelkou a ozdobené dilky rajcCete.

Lin s kfrenem

800 g lina, 1 cibule, bobkovy list, 2 zrnka nového koreni, 4 zrnka ¢erného pepre 30 g strouhaného krenu,
stl, 2 vejce varend natvrdo, 50 g mdsla, zelena petrzelka

Pokrajenou cibuli a koreni zalijeme vodou, privedeme k varu. Vlozime osolené porce lina a varime na
mirném ohni cca. 12 minut. Mékkou rybu rozdélime na talife, posypeme strouhanym kienem. Oblozime
platky rozkrdjenych vajec uvarenych natvrdo. Prelijeme horkym maéslem. Porce ozdobime zelenou petrzelkou
a podavame.

Kapri Spiz

500 g kapra bez kuize, 5 silnéjsich pldtki slaniny, 4 rajcata, 10 strednich klobouckt Zampiont (nebo
hribovitych hub), citrénovd stdva, olej, mlety pepr, 20 g mdsla, stil

Kapri maso nakrdjime na vétsi kostky, osolime, okorenime cernym peprem, pokapeme citrénovou stavou,
potreme olejem a nechdme odlezet. Slaninu nakrajime na ¢tverecky, kloboucky cCerstvych hub ocistime a
ponechame v celku. Napichujeme stiidavé s kousky kapra na kovové jehly - Spizy nebo Spejle. Grilujeme
nebo na panvi opékdme na kazdé strané asi pét minut. Spiz pritom potirdme rozpus$ténym maéslem.

Grundle (strevle, hrouzek, mrenka)

700 g rybek, stil, na obaleni hladkd mouka, vejce, strouhanka, olej na smazeni, kren

Vykuchané a omyté rybky osolime a nechdme hodinu odlezet. Nasledné je osuSime a obalime ve vejcich a
strouhance. Smazime je dozlatova a podavame s kienem, tatarskou omackou nebo zeleninovym salatem.
Konzumuji se celé, protoze kosticky jsou mékkeé.



Zapecené chlebicky s rybou

1 veka, 2 strouzky c¢esneku, 500 g vareného rybiho masa, sterilovany paprikovy saldt, bazalka, stl, 200 g
strouhaného syra, olej nebo tuk na plech

Veku nakrajime na krajicky a po vrchni strané potreme strouzkem cesneku. Varenou rybu rozetfeme na
krajicky veky, poklademe okapanymi prouzky papriky, osolime, posypeme bazalkou a strouhanym syrem.
Chlebicky rozlozime na vymastény plech a v predehraté troubé zapékame asi 10 minut.
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