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Od kotrce po c¢iruvku aneb neobycejné houby na taliri

Jaké jsou ty neobycejné houby?

Strocek trubkovity

Jednim z pokladu je stro¢ek trubkovity, tmava nenapadna houba pripominajici malou ¢ernou trumpetu
. Vlese ji leckdo prehlédne, v kuchyni ale hraje prim. Po ususeni a rozemleti se z ni stava vonavé koreni
, které doda jidlu houbovou vini. Stro¢ek se vyborné hodido omacek, polévek, salatiu i domaci pastiky.

Kotrc¢ kaderavy

O poznéani proslulejsi je kotr¢ kaderavy. Vypada jako nacechrana houbarska trvalka, ale na taliti se méni
v delikatesu. Jehojemna chut pripomina kvétak a prave tak se dd i pripravit. Nékdo z néj déla rizecky, jiny

jej dusi na masle a podava s téstovinami, nejznaméjsi je ale v podobé houbové , drstkové” polévky.
Dulezité je kotr¢ dukladné vycistit, protoze mezi zdhyby se s chuti schovavaji jehli¢i i drobny hmyz.

Ciruvka fialova

Zajimavosti je i ¢iruvka fialova. Uz podle jména je jasné, Ze vas v lese prekvapi vyraznou barvou. Po
tepelné upravé ztrati ¢ast fialového odstinu, chut ale zistava jemné ovocna. Skvéle se hodido houbové
omelety, téstovin nebo houbového rizota. Za ochutndni jisté stoji i houbova topinka s karamelizovanou
cibulkou. A pokud tuto ¢irvku nakrajite na tenké platky a nalozite do oleje s cesnekem a bylinkami, ziskate
nevsSedni delikatesu.



Stavnatka pomrazka

Zapomenout bychom neméli ani na Stavnatku pomrazku, kterd, jak uz jméno napovida, roste az s prvnimi
mraziky. Ma nasladlou chut a jeji vyhodou je, Ze ji najdete v dobé, kdy vétsina hub uz zmizela. Pomrazka je
vytecna do bramboracky, okouzli na smetané nebo jen tak na panvi s cibulkou

Penizovka sametonoha

Kdo mé rad silné chuté, meél by vyzkousSet penizovku sametonohou. Roste az do zimy a diky své pevné
konzistenci je vhodna do polévek, napriklad do klasické kulajdy. Zajimavé je, Ze pravé penizovka je
péstovana i profesionalné. Pod nazvem enoki ji zname z asijské kuchyné.

Varit, smazit, uchovat?

Otézka zpracovani je u méné obvyklych druht zdsadni. Vétsina z nich se hodi jak k rychlému
osmahnuti na masle, tak k suseni. Ususené a nadrcené tvori koreni, které proméni i obycejnou
bramboracku v gurmansky zazitek. Nékteré houby, jako treba kotr¢, je dobré kratce predvarit, aby se
zvyraznila jejich chut a zaroven se houby zbavily pripadné horkosti.

Experimentovat se vypléci i pri kombinacich. Co treba fialova ¢iravka v rizotu spolu s bilym vinem,
pomrazka v selském gulasi nebo strocek jako koreni do domaci pastiky?

A pokud si chcete uchovat chut podzimu na delsi dobu, vyzkousejte houbovy olej. Nakrajené houby kratce
orestujte, vlozte do sklenice a zalijte kvalitnim olejem. Vydrzi vdm nékolik tydnt a v kuchyni dodd jidlu
originalni ton.

Na co dat pozor?

Pri sbéru méné znadmych hub se nikdy nespoléhejte jen na mobilni aplikace nebo fotografie z atlasu
Rozdily mezi jedlymi a jedovatymi druhy mohou byt velmi malé, naopak riziko otravy je vysoké.Nejlepsi
cestou je poradit se s mykologem nebo houby ukazat zkuSenému houbari.Pokud si nejste jisti, radéji
je nechte v lese.

Vyzkousejte nase recepty:

Rizoto s ¢iravkou

250 g cirtvek fialovych, 300 g ryze, 1 cibule, 1 vrchovata IZice mdsla, 50 g parmezdnu, 500 ml zeleninového
vyvaru, stil, pepr, tymidn

Houby ocistime a nakrdjime na vétsi kousky. Cibuli nasekdme najemno a orestujeme ji na masle, pridame
houby a kratce podusime. Prisypeme ryzi a za stalého promichavani postupné prilévame vyvar, dokud ryze
nezmeékne. Vysledna konzistence je krémova. Dochutime soli, peprem a tymidnem, vmichdme parmezan a
ihned servirujeme.



Drstkova polévka z kotrce

200 g kotrce, 1 stredni mrkev, 1 petrzel, 50 g celeru, 1 mensi cibule, 2 strouzky ¢esneku, 1 | zeleninového
vyvaru, 2 IZice rostlinného oleje, 1 IZi¢ka sladké papriky, kmin, stl, pepr, majoranka

Cibuli, mrkev, petrzel a celer nakrdjime na malé kostiCky, pripadné je muzeme nasekat v robotu, orestujeme
na oleji. Priddme dobre omyty, oCistény a nakrdjeny kotr¢ a kratce osmahneme, posypeme paprikou a
kminem a rychle orestujeme. Smés osolime a opeprime. Prilijeme vyvar a varime, dokud nejsou houby i
zelenina mékké. Pridadme prolisovany Cesnek a Spetku majoranky. Podavame s cerstvym pecivem.

Nudle s penizovkou

250 g ryzovych nudli, 300 g penizovky sametonohé, 1 mensi cibule, 2 strouzky ¢esneku, 1 mrkev, 1 ¢ervend
paprika, 3 IZice kvalitni séjové omdcky, 2 I1zice sezamového oleje, 1 1Zice medu, ¢erstvy koriandr, stl, pepr

Nudle uvarime podle navodu a scedime. Cibuli, cesnek, mrkev a papriku nakrdjime na tenké nudlicky a
kratce, zprudka osmahneme na sezamovém oleji. Priddme ocCiSténé a nakrajené houby a restujeme do
zmeéknuti. Vmichame séjovou omacku a med, priddme nudle a promichdme. Dochutime soli, peprem a
cerstvym koriandrem. Ihned servirujeme.

Pastika se strockem

300 g strocku troubkovitého, 100 g mdsla, 1 mensi cibule, 2 strouzky cesneku, 1 IZice oleje, 50 ml smetany
ke slehani, stl, pepr, muskdtovy orisek, ¢erstvy tymidn

Houby ocistime a nakrajime, cibuli a cesnek nasekdme najemno. Na panvi rozehiejeme olej a cibuli s
cesnekem kratce osmahneme, priddme houby a restujeme do zméknuti. Vmichdme smetanu, dochutime soli,
peprem, muskatovym oriSkem a tymidnem. Po mirném vychladnuti vSe rozmixujeme do hladka spolu s
povolenym maéaslem. Prendame do misky a nechdme vychladit v lednici. Poddvame s pec¢ivem nebo jako
predkrm.



