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Sladké houbové pochoutky

Sladky houbovy dezert

400 ghub - pychavek, 100 g masla, 100 g mouckového cukru

Pychavky dobte oCistime a nakrdjime na platky 2 mm silné. Na panvi rozehiejeme mdslo a na mirném ohni
na ném smazime platky hub po obou stranach do zlatova. Osmazené platky ddme na misku, pocukrujeme a
podavame k Caji nebo grogu. Lze jist teplé i studené.

Pochoutkovy moucnik se zampiony

200 g Zampiont, 1 Slehacka, 500 g tvarohu, 50 g Zelatiny, 200 g cukru, 2 dl bilého, koriak, mléko, 100 g
orisku nebo mandli, aromatické koreni (muskdatovy kvét, hrebicek, nové koreni, koriandr, rozmaryn)

Houby uvarime s aromatickym korenim (koreni mame v platéném sacku nebo v Cajnikovém vajicku),
nechdme varené houby na sité okapat a nadrobno pokrajime. Nasledné je pokapeme konakem a na noc je
uloZime do ledniéky. Zelatinu ddme asi na dvé hodiny napudet ve viné, potom ji i s vinem nalijeme do
Slehace, prilijeme 2 dl vrouci vody. Po ¢astech priddvame tvaroh a cukr a Slehame. Zvlast rozmixujeme
Slehacku a pridame rozslehany tvaroh. Dortovou nebo jinou vhodnou formu vypldchneme mlékem, nalijeme
do ni ¢éast uslehané masy, posypeme ji strouhanymi oriSsky (mandlemi) a Zampiény a nechdme chvili v
ledni¢ce ztuhnout. Podobnym zpusobem vytvorime i ostatni vrstvy. Nakonec mouc¢nik posypeme
nastrouhanymi orisky nebo mandlemi a ulozime do chladnicky.

Palacinky s pomerancem a houbami



250 ghub (smés), 200 g mouky, 5 dl mléka, 2 vejce, 40 g cukru, mdslo, stil, 3 pomerance

Z mouky, mléka a vajec pripravime palacinky. Houby odusime na masle. Nastrouhanou pomeranc¢ovou kiru
smichame s cukrem a nadrobno pokrdjenymi pomeranci. Nasledné vSechno promichdme s houbami. Smési
naplnime palacinky.

Plnéné trubicky
1 listkové tésto, 250 g naklddanych hub, 100 g Sunky, 100 g mandli, stl, $lehacka.

Trubicky upecené z liskového tésta, naplnime smési, kterou pripravime z jemné posekané Sunky,
naklddanych hub, mletych prazenych mandli. Zdobime Slehackou.

Opilé jahody s houbami

150 g eidamského syra, 250 g jahod, 30 g slaniny, 300 g zampionti, 2 dl konaku, 2 vejce, sendvic¢ na topinky,
mlety pepr, zelend petrzelkovd nat, stil

Eidamsky syr pokrdjime na jemné platky. Jahody nalozime na nékolik hodin do konaku. Z hub si pripravime
napln: ociSténé houby posolime a odusime na slaniné, zahustime vajicky a opeprime. Priddme posekanou
zelenou petrzelovou nat. Teplou ndpli zabalime do platku syra, ozdobime jahodami a upevnime paratkem.
Podavame na topinkach ze sendvice.

Pernik s houbami

1 kg hladké mouky, 250 g prdskového cukru, 100 g kostkového cukru, 150 g tuku, 4 vejce, 4 1Zice medu, 60
g mletych susenych hub, 1 IZicka mletého hrebicku, 2 I1Zicky skorice, 2 1Zicky prdsku do peciva, 2,5 dl ¢erné
kadvy, citrénova kiira

Do mouky vmichame koteni, houby, 2 vejce, tuk (méslo nebo Hera), kdvu, prasek do peciva, med. Z
kostkového cukru pripravime karamel, zalévdme ho vodou, rozmichdme a nechdme vychladnout. Studeny
karamel priddme do mouky; tésto vymichame tak, aby bylo vla¢né. Nechame je 30 min. stat, prikryté
nadobou nebo utérkou, aby nevyschlo. Vyvélime z tésta asi 2 mm hrubou placku a vykrajujeme z ni rozlicné
figurky (nejlépe kdyz pouzijeme tvoritko v podobé hribecku). Vytvorené figurky potfeme vajickem a 10 - 15
minut peceme ve vyhraté troubé. Upeceny pernik zdobime polevou z praskového cukru, vody, bilku z vejce a
citrénové kury. Muzeme pouzit i rozpusténou cokoladu, zvlasté na figurky v podobé hribecku, kdy obé
polevy kombinujeme.



