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Ktera houba se hodi na co?

Od smazenice pres rizky az po suseni

Kazda houba ma trochu jinou chut, viini i konzistenci. Nékteré jsou fantastické jen kratce opecené na masle,
jiné vyniknou v omacce, dalsi se vyplati usuS$it a schovat na zimu. A jsou i takové, jejichz struktura primo
vola po rizku nebo poradné polévce.

Takze nez cely kosik nakrajite do jednoho hrnce, podivejte se, co ktera houba umi nejlépe.
Hribky: temer univerzalni vitez

Kdybychom méli zvolit jednu houbu, kterd zvladne skoro vSechno, pravy hiib by mél hodné silnou pozici.
Mladé pevné hribky jsou vyborné nakrajené na silnéjsi platky a opeCené na maéasle. Neni potreba je schovavat
pod spoustu koteni - pravé naopak. Maslo, trocha soli, pepre, cesneku a bylinek nechaji vyniknout jejich
vlastni chut. Presné na tomto principu stoji i recept na hribky na masle s cesnekem a bylinkami. Starsi,
ale stale zdravé pevné plodnice zase skvéle poslouzi do omacek, polévek nebo k suseni.

Nejlepsi vyuziti: restovani, omacky, rizoto, polévky, suseni, houbovy prasek.

Nas tip: nejhezc¢i malé hribky dejte na pdnev, vétsi nakrdjejte do susSicky. Byla by skoda postupovat
obrdcené.



LiSky: skoda je utopit v tézké omacce

Liska obecna ma pevnéjsi konzistenci a vyraznou chut, kterou stoji za to zachovat. Vyborna je proto na
masle, k téstovindm, do rizota, k masu nebo do jemné&js$i smetanové omacky. VyzkouSet muzete napriklad
pecené lisky s maslem, slaninou a bilym vinem. LiSky se také krdsné kombinuji s hribky - ostatné prave
jejich kombinaci pouziva recept na smetanovou houbovou omacku.

Nejlepsi vyuziti: restovani, téstoviny, rizoto, omacky, priloha k masu, nakladani do kyselého nalevu.

Nas tip: malé lisky nechavejte pokud mozno celé. Na taliti vypadaji mnohem lépe nez rozsekané na drobné
kousky.

Bedla vysoka: udélejte z ni rizek

Nékteré houby chceme nakrajet. U pékné velké bedly je skoro skoda to udélat. Velky rozvinuty klobouk totiz
primo vybizi k obaleni v mouce, vajicku a strouhance. Bedlovy Fizek patii mezi nejjednodussi zpusoby, jak
tuto houbu vyuzit. Klobouky se také daji péct nebo plnit. N&S recept naplnéné a zapecené houby pocita
praveé s bedlami.

Nejlepsi vyuziti: rizky, grilovani ¢i peceni, plnéné klobouky.

Nas tip: tuhé trene velkych bedel se k pripravé jako klobouky prilis nehodi. Pokud jsou zdraveé, Ize je ususit
a pozdeji vyuzit napriklad do houbového pradsku.

A samozrejmeé plati, ze sbirdme pouze bedly, které bezpecné zname. ,Velkd houba s lupeny a prstenem” neni
dostatecné urceni.

Kotrc kaderavy: kral falesné drstkovky

Vypada trochu jako obrovsky morsky kordl nebo prerostly kvétak. A pravé jeho zvlastni zvinéna struktura je
v kuchyni obrovskou vyhodou. Po nakrajeni na prouzky pripominda kotr¢ strukturou drstky, takze je idedlni
do falesné drstkové polévky nebo houbového gulése.

Nejlepsi vyuziti: drstkova polévka, gulds, polévky, smési.

Jeho jedinéa nevyhoda? Cisténi. Mezi jeho zadhyby se rady schovévaji jehli¢ky, hlina a dal$i ¢asti lesa.
Tentokrat se proto vody bat nemusite a kotr¢ opravdu peclivé vycistéte.

Hliva ustricna: nudlicky, polévky i ,, masitéjsi” jidla

Hlivu nemusite hledat jen v lese - velkou cast roku ji snadno koupite. Ma pevneéjsi, vldknitou strukturu, takze
dobre funguje vSude tam, kde chceme, aby houba meéla v pokrmu trochu ,téla“. Hodi se na nudlicky do
panve, do polévek, smeési nebo treba do tésticka. U nas mate hned nékolik moznosti: polévku z hlivy,
pikantni smazenou hlivu nebo dokonce pomazanku z opecené hlivy s tvarohem a orechy.



Nejlepsi vyuziti: polévky, gulase, smazeni, asijské smési, pomazanky.

Nas tip: vétsi klobouky nemusite vzdy krdjet noZzem. Zkuste je natrhat po vldkné na prouzky.

Zampiony: nenapadné, ale neuvéritelné univerzalni

Zampiony neboli pe¢arky mozna vedle kosiku pravaki nevypadaji jako houbaiské trofej, v kuchyni jsou ale
neuveéritelné praktické. Malé 1ze péct celé, velké portobello plnit, nakrdjené Zzampiony se hodi do omacek,
téstovin, polévek, rizota, na pizzu i na panev. My pouzivime zampiony napiiklad vkrémové houbové
polévce a pocCitdme s nimi i u plnénych pecenych hub.

Nejlepsi vyuziti: plnéni, pecCeni, restovani, omacky, téstoviny, rizoto, polévky.

U volné rostoucich pecarek ovSem plati zvySena opatrnost. Svétlé pecarky mohou nezkuseni houbari zaménit
i za nebezpeéné muchomurky.

Smes hub: nejlepsi zaklad do omacek, smazenice a
rizota

Mate v koSiku od v§eho trochu? To viibec neni Spatné. Naopak pravé smés nékolika druht dokéze dat jidlu
zajimavéjsi chut nez jeden jediny druh. Hribky dodaji vyraznou houbovou vini, liSky pevnéjsi konzistenci a
dalsi bezpecneé urcené jedlé houby doplni objem i dalsi chutové tony.

Takova smeés se vybornée hodi do:

® smazenice,

* houbové omacky,
® rizota,

* polévky,

® téstovin,

® pod maso.

I nés recept na houbové rizoto pocitd s kombinaci hribku, liSek ¢i Zampionu.
A jedna mala kucharska rada

Pri restovani nedavejte obrovské mnozstvi hub do malé panve. Houby obsahuji hodné vody. Kdyz je
natésname do studené nebo preplnéné panve, zacnou se spis dusit ve vlastni $tdvé nez opékat. Chceme-li
krasné opecené kousky, pouzivame dostatecné velkou panev a vétsi mnozstvi hub radéji pripravujeme na
vicekrat.

Na suseni: vitézi vuneé

Ne vSechno, co prineseme z lesa, musime snist Cerstvé. Na suSeni jsou oblibené zejména aromatické
hribovité houby. Po odstranéni vody se jejich chut a viiné koncentruji a v zimé pak stac¢i nékolik kousku k



provoneéni celého hrnce.

Sus$ené houby muzete vyuzit do: bramboracky, omacek, pod maso, do polévek nebo tradi¢niho
houbového kuby.

Praveé tradi¢ni houbovy kuba stoji na susenych houbach, kroupach, ¢esneku a majorance.

A co z polamanych susenych kouska? Rozmixovat! Vznikne houbovy prasek ktery stac¢i po troskach
pridavat do omacek, polévek, rizota nebo tireba k peCenym bramboram.

Na nakladani vybirejte malé a pevné

Do sklenice jsou nejhez¢i mladé pevné houby, které dobre drzi tvar. Mens$i plodnice miZeme ponechat celé,
vetsi prekrojit. Vyzkousejte napiiklad recept na houby nalozené v octeé, ktery pracuje mimo jiné s liSkami,
ryzcem Ci pevnymi hribovitymi houbami.

U nakladani ale zopakujeme pravidlo: neimprovizujte svévolné s mnozstvim octa a vody. Houby jsou
nizkokyselou potravinou a pro dlouhodobé domaci konzervovani je potreba drzet se bezpecné ovérené
receptury.

A kdy je nejlepsi obycCejna smazenice?

Kdyz se vratite z lesa hladovi. SmaZenice ma jednu obrovskou vyhodu - muzete v ni zpracovat mensi
mnozstvi nékolika bezpecné urc¢enych druht najednou.

Jen jedna véc stoji za zvazeni: pokud méate par nddhernych mladych pravaku, hrst liSek a jeden obrovsky
klobouk bedly, nemusi vSechno skoncit pod vajiCckem. Pravéky opecte na masle, z bedly udélejte rizek, liSky
schovejte na rizoto - a smazenici pripravte ze zbytku. Z jednoho kosiku tak mohou byt klidné ¢tyri uplné
rozdilna jidla.

Rychly tahak: Co s kterou houbou?

Houba Co ji slusi nejvic
Pravé hriby maslo, oméacka, rizoto, polévka, suseni
Lisky maslo, smetana, rizoto, téstoviny, maso
Bedla vysoka rizek, peceni, plnéni
Kotrc¢ kaderavy falesna drstkova, gulas, polévky
Hliva ustric¢na polévka, gulas, nudlicky, smazeni
Zampiony plnéni, peceni, oméacky, téstoviny, rizoto
Smeés jedlych hub smazenice, omacky, polévky, rizoto
Susené aromatické houby kuba, bramboracka, oméacky, houbovy prasek

Malé pevné houby kysely nalev



A jedna véc plati pro vSechny

Ani nejlepsi recept nezachrani houbu, kterou jsme Spatné urcili. Do kuchyné proto patri pouze houby, které
bezpecné zname, jsou Cerstvé, zdravé a vhodné tepelné upravené.



