C‘xr.)Club cz 22 prosince., 2011

Penizovka sametonoha - vanocni houba

Tato houba prakticky roste po cely rok, zvlasté pak v zimnim obdobi (fijen - inor), najdeme ji u potoku na
vrbéach, na parezech listnatych stromu, ale i na zivych stromech. Jeji rezavé zluté, az okrové kloboucky na
nozickach porostlych tmavymi sametovymi chloupky, je mozno spatrit z dalky v bilych zavéjich snéhu.

Je to velice chutna jedla houba, vhodna pro pripravu vSech houbovych jidelDle poslednich pruzkumu
ma lécivé ucinky, zvlasté pri cukrovce. Pro dobu svého rustuje nazyvana , vano¢ni houbou”.

Pro kuchynské zpracovani (a zvlasté na Vanoce) jsou vhodné nasledujici recepty:

Vanocni houbova polévka

300 g penizovky sametonohé, silny vyvar z % kg kosti, 2 brambory, 200 g korenové zeleniny, 1 cibule, 20 g
madsla, 20 g hladké mouky, strouzek ¢esneku, kmin, zdzvor, polévkové koreni, petrzelka, stil

Do silného variciho vyvaru z kosti ddme ocisténé pokrajené houby, na kosticky pokrajenou korenovou
zeleninu, oCi$téné prekrojené brambory, celou cibuli, kmin a stl.Varime do zméknuti brambor. Uvarené
brambory se mimo polévku rozmélni a opét vlozi do polévky. Polévku zahustime svétlou jiSkou z mésla a
hladké mouky. Varime dalSich patnact minut a ochutime polévkovym korenim. Po uvareni odstranime z
polévky cibuli, priddme utreny cesnek se soli a promichdme. Poddvame zdobené petrzelkou, pazitkou nebo
rozsekanou rerichou potocni, smazenou houstickou.

Houbové livanecky



300 gpenizovky sametonohé, 50 g mdsla, 3 vejce, 1,5 dcl. Mléka, stil, mlety ¢erny pepr, Spetka prasku do
peciva, hladkd mouka na livancové tésto, tuk na smazeni

Ocistime penizovky sametonohé a nakrajime na drobné kousky, podusime je na masle. Déle si pripravime
livancové tésto. Do tohoto tésta pridame podusené a opeprené houby. Smés na livance opeceme. Hotové
livanecky poddvame se zeleninovym saldtem nebo s houbami naloZzenymi v sladkokyselém nalevu.

Rybi file s vanocni houbou

500 g penizovky sametonohé, 50 g mdsla, 1 IZice hrubé mouky, 4 porce zmrazeného file (kapra), 1 sdlek
smetany, petrzelka, kopr, 1 Zloutek, stil, olej

Ocisténé, nakrajené houby osmahneme na masle. Zasypeme hrubou moukou, zamichdme, priddme smetanu,
stl, petrzelku a kopr, nechame tfi minuty ustat. Porce rybiho file osolime a opékédme po obou stranach na
horkém oleji. Je - li rybi file (ryba), opecené do ruzova, pokladame je houbovou smési, zalijeme
rozkvedlanym Zzloutkem a ddme do vyhraté trouby na dveé minuty zapéci. Poddvame s bramborovou kasi.
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