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Houbovy prasek: domaci umami

Staci dokonale ususené houby rozemlit najemno a béhem par minut méate po ruce koncentrovanou houbovou
chut do polévek, omacek, rizota, luSténin nebo treba pecenych brambor. A nejlepsi na tom je, ze vyuzijete i
kousky, které uz ve sklenici nevypadaji zrovna vystavne.
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Co vlastne znamena yumami“?
popisujeme jako plnou, vyraznou, , vyvarovou” nebo masitou chut, diky které jidlo ptisobi bohatsi.

A pravé houby patii mezi jeji prirozené zdroje. Na jejich chuti se podileji mimo jiné glutamat a nékteré
nukleotidy. SuSené houby jsou proto uz dlouho pouzivané jako prirozené dochucovadlo nejen v evropské, ale
napriklad i v asijské kuchyni. Jinymi slovy: trocha houbového prasku muze udélat s obycejnou
omackou nebo polévkou prekvapivé hodné.

Jaké houby jsou nejlepsi?

Nejlepsi prasek vznikne z hub, které maji po usuSeni vyraznou a prijemnou vuni.
Skvélé jsou napriklad:

* pravé hriby,
* dalsi aromatické hribovité houby vhodné k suseni,



* smés nékolika bezpecéné urcenych jedlych druhd,
* pripadné jiné aromatické houby, o kterych vite, ze jsou pro tento zptsob
zpracovani vhodné.

Nemusite pritom pouzivat nejhezci platky ze sklenice.

Na prasek jsou jako stvorené: polamané susené houby, malé kousky i trené, které by se treba v omacce nebo
v houbovém kubovi nevyjimaly zrovna elegantné.

Pozor! Pouzivejte samozrejmé pouze houby, které byly pred susenim bezpecné urceny jako jedlé,
byly zdravé a spravné ususené.

Nejdulezitéjsi pravidlo: houby musi byt opravdu
suche

Nez zapnete mixér, vezmeéte jeden platek mezi prsty. Je stale trochu pruzny? Ohybéa se? Pak jesté pocCkejte.
Pro dlouhodobé skladovani musi byt houby dukladné vysusené. U suSenych potravin je pravé odstranéni
dostateéného mnozstvi vody tim, co brani rustu plisni, kvasinek a bakterii. Spravné usu$end zelenina ma byt
krehka a pred uloZzenim se musi nechat vychladnout. U houbového prasku je to obzvlast dulezité - chceme
suchy sypky prasek, nikoli vlhkou houbovou pastu. Pokud si nejste jisti, houby radéji jesté kratce dosuste v
suSic¢ce nebo pri nizké teploté v troubé.

Domaci houbovy prasek krok za krokem

Budete potrebovat:

* dokonale ususené jedlé houby,
* vykonnéjsi mixér, sekdcek nebo mlynek na koreni,
* Cistou a dokonale suchou uzaviratelnou sklenicku.

Jak na to?

1. Zkontrolujte houby.Musi byt suché, bez znamek plisné a bez podezrelého
zapachu.

2. Vétsi kusy nalamejte.Mixér si s nimi snaze poradi.

3. Rozmixujte je najemno.Muzete vytvorit uplné jemny prasek nebo smés ponechat
trochu hrubsi - podle toho, k ¢emu ji chcete pouzivat.

4. Chvilku pockejte, nez mixér otevrete.Jemny prasek se po mixovani rozviri a
jinak byste misto kuchyné provoneli houbami i sami sebe.

5. Presypte do suché sklenicky.Dobre uzavrete a nezapomente popsat. Houbovy
prasek - datum vyroby - pouzité druhy hub.



Pravé posledni udaj je u vlastnich nasbiranych hub dobry zvyk.

Kam s nim?

Do skrinky, ne nad spordk. SuSené potraviny je vhodné uchovavatv chladu, suchu, temnu a v dobre
uzavieném obalu, ktery nepusti dovnitr vlhkost

Nevhodna jsou proto mista:

* primo vedle sporaku,

nad rychlovarnou konvici,
® u drezu,
*® na slunné policce.

Nas tip: Nemelte najednou vsechny svoje zasoby. Celé susené houby si Iépe uchovdvaji aroma, zatimco
jemneé namlety prdasek mda mnohem vétsi plochu vystavenou vzduchu. Praktické je proto namlit mensi
sklenicku a po spotrebovadni pripravit dalsi.

A ted to nejdulezitéjsi: Kam houbovy prasek pridat?

Moznosti je prekvapivé hodné.



* Do polévek.Bramboracka, kulajda, lusténinova nebo obyc¢ejny zeleninovy vyvar.
Lzicka houbového prasku dokaze chut krasné prohloubit, aniz by v polévce musely
plavat celé kusy hub.

* Do omacek. Pridejte trochu prasku do smetanové omacky, omacky k masu,
houbové omacky, stavy z pecené. Muze poslouzit i jako maly ,tajny” houbovy
zaklad tam, kde uz cerstvé houby nemate.

* Do rizota. Vmichejte malé mnoZstvi beéhem vareni. Hodi se nejen do houbového
rizota, ale i do obycejného zeleninového.

* Do lusténin. Cocka, fazole i cizrna diky umami chuti ziskaji vétsi hloubku. Zkuste
ho napriklad do ¢ockového ragu nebo fazolové polévky.

* K masu. Spetku muZete pridat do $tadvy pod pecené maso, do duseného hovéziho
nebo do smési na karbanatky.

* K bramboram. Houbovy prasek si rozumi s pecenymi bramborami, Stouchanymi
bramborami, bramborovou kasi, bramboraky.

* Do teéstovin. Maslo, cesnek, parmazan a Spetka houbového prasku - a jednoduché
téstoviny dostanou uplné jinou chut.

* Do vegetarianskych jidel. Pravé tady umami funguje skvéle. Trocha houbového
prasku muze zvyraznit chut zeleninovych burgeru, sekané z lusténin, zapecené
zeleniny nebo omdacky bez masa.

Kolik ho pouzit?

Tady plati: Radéji méné a pridat. Zacnéte treba pul az jednou c¢ajovou 1zickou do hrnce jidla,
promichejte, nechte chvili povarit a ochutnejte. Sila prasku totiz zavisi na druhu hub i na tom, jak
koncentrovanou smeés jste si pripravili. Houbovy prasek nema jidlo prebit.

Tepelnou upravu radeéji nevynechavejte

U prasku pripraveného z volné rostoucich hub doporucujeme pouzivat ho predevsim do jidel, ktera se
jesté vari, dusi nebo pecou. Duvod je jednoduchy. Nékteré houby povazované za jedlé obsahuji v syrovém
stavu nezadouci latky, které se rozkladaji az dostatecnou tepelnou tpravou. Samotné usuSeni proto neni
univerzalni ndhradou vareni. Houbovy prasek z vlastniho lesniho sbéru tedy radéji nepouzivejte jako syrové
koreni, kterym az na talifi posypete hotové jidlo.

Houbova sul: jesté jednodussi pouziti

Z Céasti prasku si muzete pripravit také doméaci houbovou sul.

Smichejte napriklad: 1 dil houbového prasku + 2 az 3 dily kvalitni soli.



Podle chuti mlzete pridat trochu:

* suseného Cesneku,
* tymidnu,

* majoranky,

* pepre.

Takova smeés se hodi k bramboram, masu, do polévek nebo omacek. I zde ovsem u lesnich hub doporucujeme
pridavat smeés hlavné béhem tepelné upravy.

A co , houbové koreni“?

Jesté o krok dal mizete jit se smési: houbovy prasek + suSena cibule + ¢esnek + pepr + majoranka.

Vznikne doméci smés napriklad do bramboracky, gulaSe nebo pod maso. A na rozdil od nékterych starych
receptur neni potreba pridavat zadné dalsi zvyraznovace chuti - houby si svoje umami prinesou samy.

vedéli jste, ze...?

* ...suSené houby nemusi chutnat stejné jako ¢erstvé? Béhem suSeni se méni rada
aromatickych i chutovych latek. Vyzkumy u shiitake napriklad ukazuji zmény
obsahu nékterych volnych aminokyselin a 5-nukleotidu, které se podileji pravé na
vnimani umami.

* ...houbovy prasek je perfektni ,zero waste” recept? Poldmané platky na dné
nadoby, nepravidelné kousky nebo ususené casti, které nevypadaji dost hezky do
polévky, muzete vyuzit beze zbytku.

® ...na jeden hrnec staci opravdu malo? Prasek je koncentrovany, takze misto hrsti
suSenych hub c¢asto stac¢i par malych 1zicek podle druhu hub a pozadované chuti.

5 pravidel dobrého houbového prasku

Pouzivejte pouze bezpecné urcené jedlé houby.

Houby musi byt dokonale ususené.

Namelte radéji mensi mnozstvi a zbytek hub ponechte cely.
Prasek chrante pred svétlem a hlavneé vlhkosti.
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Prasek z lesnich hub pridavejte radéji do pokrmu, které jesté projdou
tepelnou upravou.

Az tedy pristé otevrete sklenici se suSenymi houbami a na dné objevite hromadku polamanych kouskd,
rozhodné ji nevysypavejte. Rozmixujte ji. Mozna pravé drzite v ruce svoje nové nejoblibenéjsi domaci koreni.



