COOP Club.c: 16 kvétna., 2011

Ryby a houby v jihoceské kuchyni

POLEVKY :

Kapri polévka s houbami

250 g kapriho masa, 120 g mdsla, 50 g cibule, 150 g ¢erstvych hub (svétlé druhy hub - neméni barvu
polévky - hriby, Zampiony, mdjovky...), sul, mlety pepr, kmin, zelend petrzelka, 40 g hladké mouky, 1 litr
vody nebo vyvaru z ryb, 2 dl sladké smetany, 6 IZic bilého vina a paZitka

Rybi maso se nasoli a na 70 g mésla se opece. Nasledné je vykostime a nakrajime na kousky. Na zbylém
masle zpénime nadrobno nakrajenou cibuli a jemné rozsekanou petrzelku, k tomu pridame ocisténé a na
platky pokrajené houby, mirné osolime, opeprime, okminujeme a zhruba 5 minut podusime. Podusené houby
zaprasime moukou, osmahneme podlijeme vodou nebo vyvarem z ryb a smetanou, dobie rozslehdme a asi 10
minut povarime. Nakonec do polévky pridame opecené, nakrajené kapti maso, vino, podle chuti
prikorenime, nechame prejit varem a podavame.Jednotlivé porce polévky posypeme jemné rozsekanou
pazitkou nebo petrzelkou.

Myslivecka houbova polévka



350 g Cerstvych hub (hriby i jiné druhy hub), 1 mensi cibule, 2 IZice oleje, 60 g slanina nakrdjené na
kosticky, 60 g hladké mouky, 1 % 1 vyvaru z hovéziho masa nebo vyvaru pripraveného z kostky masoxu, 1/8
[ smetany, mlety pepr, IZicka cukru, zelend petrzelka

V kastrolu rozehtejeme olej, priddme slaninu, mirné ji rozSkvarime a nechame v ni zpénit nadrobno
nakrdjenou cibuli, pridame ociSténé nadrobno pokrajené houby a kratce je podusime. Podusené houby
zaprasime moukou, osmahneme, postupné podlévame vychladlym vySe uvedenym vyvarem a varime na
mirném ohni za ob¢asného michéni, zhruba 20 minut. Potom do pripravovaného jidla vmichame smetanu,
osolime, osladime a okorenime.Jednotlivé porce polévky posypeme jemné rozsekanou petrzelkou. Chut
polévky muzeme vylepsit pridanim 1dl portského vina.

Jihoceska kulajda

2 dkg suSenych hub nebo 25 dkg cerstvych hub, 4 velké brambory, 1 mensi cibule, % | sladké smetany nebo
6 dkg mdsla a 4 dkg hrubé mouky, 2 vejce, 1 bobkovy list, kopr, kmin, stl, mléko

Ctyti velké, o¢isténé a na kousky nakrajené brambory ddme varit do 1 1 osolené vody s kminem a mensi
nakrajenou cibuli. Susené houby namoc¢ime na dvé hodiny do mléka, nadrobno nakréajime a ddme varit s
brambory. Rozkvedlame % 1 smetany a 2 polévkové 1zice mouky, pridame trochu teplé vody z brambor a
vlijeme za stdlého michani do brambor. Rozklepneme vejce a dame je do polévky povarit. Priddme trochu
kopru a bobkovy list. Mame - li ¢erstvé nebo mrazené liSky, uvarime je spolu s brambory. V tom pripadé
dédme misto sladké smetany, smetanu kyselou. Smetanu mizeme nahradit méaslovou jiskou.

HILAVNI JIDLA:

Kapr na houbach

400 g smési cerstvych hub, 1 kapr, 6 strouzki ¢esneku, 60 g mdsla, 200 ml svétlého piva 10°, stil dle chuti

Ocisténého kapra naporcujeme, jednotlivé porce osolime, potfeme prolisovanym cesnekem a po jedné
strané opeceme na rozehratém masle. Kdyz maso oto¢ime posypeme ho ociSténymi a nakrdjenymi houbami,
po chvilce podlijeme pivem a dusime pod poklickou domékka.Vhodnou prilohou jsou varené brambory.

Kapri houbovy kuba

40 g susenych hub, 1 kapr, 400 g krup, 50 g slaniny, 60 g sddla, mouka na obaleni, 1 cibule, 3 strouzky
Cesneku, voda dle potreby, stl, mlety ¢erny pepr, mlety kmin dle chuti



Houby i kroupy asi na hodinu namocime do studené vody. Polovinu hub uvarime a druhou polovinu
osmazime s drobné pokrajenou cibuli na sadle. Oc¢iSténého kapra naporcujeme, prospikujeme prouzky
slaniny, osolime, obalime v mouce a po obou strandch osmazime na sadle s houbami. Kroupy uvarime
domékka, opeprime, okminujeme a promichdme s varenymi houbami a prolisovanym ¢esnekem. Rozlozime je
do pekace a na né dame porce masa, posypeme houbami, pokapeme rozehratym sadlem. V troubé zapeceme
pod poklickou dozlatova.

Kapr se zampiony

4 porce (cca 800 g) kapra, 200 g ocisténych Zampiont, 40 g oleje, 40 g masla, hladkd mouka, stl.

Ocisténé porce kapra osolime, oblime v mouce a opeceme po obou stranach v rozehratém oleji. Po opeceni
porce kapra prelozime na nahraté talire. Do oleje po opékani porci kapra priddme maslo, na platky
nakrajené zampiény a podusime je. Pri podavani doplnime porce kapra Zampiény a polijeme je stavou.Pokrm
podavame s varenymi brambory a se zeleninovym salatem.

Houbovec z jiznich Cech

500 g ruznych cerstvych hub, 4 Zemle, 4 vejce, 60 g mdsla, 3 dl mléka, majordnka, mlety ¢erny pepr, kmin,
stl, tvrdy syr, mdslo a strouhanka na vymazdni a vysypdni misky

O¢isténé, oprané houby nakrajime na mensi kousky, osolime, okminujeme a dusime domékka. Zemle
nakrajime na kosti¢ky a zalijeme mlékem. Zloutky utfeme s méslem, ptiddme zvlhéené Zemle a houby.
Osolime, okorenime a vmichdme snih, pevné uslehany ze Ctyr bilku. Tésto rozestreme do zapékaci misky,
vymazané maslem a vysypané strouhankou. Mirné peceme v troubé docervena. Upeceny houbovec
posypeme strouhanym syrem a podavame se salatem z rajCat.
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