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Pouzité suroviny: 800
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Cerstvych hub | 1 ks cibule | 100 g masla | 8 ks vajec | sul a pepr |

Houby ocistime ostrym nozem, pak oplachneme ve vlazné vodé a nakrajime na platky.
Na sadle osmahneme nadrobno nakajenou, oloupanou cibuli, pfidame pokrajené houby
a dusime pod poklici asi 15 minut. Pfidame sual a pepf a za stalého michani zalijeme

rozkvedlanymi vejci a

ichame do zhoustnuti. Houbova smazenice je vhodna s brambory nebo chlebem.



Houbové rizoto

Porci : 4
Doba ptipravy : 45 min
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Pouzité suroviny: 500 g ryZe | 750 g houby | 100 g slanina | 1 ks cibule | 1 ks masox | 150 g syr parmazan | olivovy olej | sll, pepf | oregano, tymian |
Na oleji rozhfejeme nakrajenou slaninu, pfidame cibulku, nakrajené houby, osolime, opepfime a opékame tak dlouho, dokud se voda nevypafri.
Prisypeme ryzi a za stalého michani zahfivame. Pfidame bylinky a vyvar z masoxu a zalijeme 1/3 vody. Vafime na mirném ohni.

Postupné dolévame vodu a vafime, dokud neni ryze mekka. Rizoto dochutime polovinou parmazanu a kofenim.
Houbové rizoto pred podavanim posypeme zbytkem syra.
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Pouzité suroviny: 500 g hub | 2 Izice oleje | 2 ks cibule | 2 ks vejce | kmin | 6 ks strouzkd €esneku | por | 1 I1zice sojové omacky | 1 Izice solamylu |
Na oleji zpénime nakrajenou cibuli, pfidame houby, stl a kmin, vydusime a pfidame sojovou omacku, vejce, jesté trochu zamichame a odstavime.
Pfidame Cesnek, nakrajeny porek, strouhanku, solamyl nebo prolisované brambory. Hmota musi byt husta. Zformujeme karbanatky obalime v trojobalu

a usmazime. Houbové karbanatky podavame s vafenymi brambory.



Zapecené houby s herm

Porci : 4
Doba ptipravy : 40 min
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Pouzité suroviny: 600 g hlavi¢ek hub | 2 ks Hermeliny | 1 ks vétsi cibule | 5 ks ¢esneku - strouzky | 3 ks vejce | vegeta, pepf | olej |
Na olej dame pokrajenou cibulku a nechame ji smazit dozlatova. Pak pfidame na kostky nakrajené hlavicky hub, pfidame vegetu
a rozetifeny Cesnek, pepr a za stalého michani nechame dusit, bez pfidani vody asi 10-15 minut. Odstavime z plotny a pfidame,
pokud to pljde, na kosti¢ky nakrajeny Hermelin. Pokud nepujde, tak ho vidlickou rozmackame. Pofadné promichame, syr se zacne
rozpoustét, rozkvedlame vejce a pfidame do hub. Radné promichame a dame do trouby zapéct na 200 °C na 20 minut,
nebo aZz se udéla takova kurci¢ka, zalezi na troubé.
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Houbové rizoto

Porci :

Doba prlpravy 3 mln‘a‘ ‘ r 1

Pouzité suroviny: 2 dkg susenych hub | 1 ks cibule | 1 ks strouzek esneku | 2 I2|ce oleje | 25 dkg ryze | 200 mI blleho vina | 800 mI zemenlnoveho vyvaru |

15 dkg zampionu | 20 dkg nakladanych hfibkd | 30 dkg rajcat | 1/2 ks hlavkoveho salatu | stl | bily pepr | 5 dkg strouhaného syru |

Susené houby nechame odmacet asi 30 minut v 200 ml vody. Nechame je okapat, pficemz tekutinu zachytime. Cibuli a ¢esnek najemno nasekame.
V kastrolu rozpalime 1 Izici oleje a Cesnek s cibuli nechame zesklovatét. Vlozime ryzi a kratce podusime. Pak podlijeme vinem a polovinou vyvaru,
privedeme k varu. Prfikryjeme a vafime pfi nizké teploté asi 25 minut. Tekutinu ze susenych hub smichame se zbylym vyvarem a ryzi béhem duseni
podle potfeby podlévame. Zampiony i naklédanihouby rozkrajime. Rajc¢ata rozpulime, listy hlavkového salatu natrhame na mensi kousky.

opeceme. Pridame nakladané houby, rajcata a kratce vSe podusime. Houbovou smeés a salat smichame
oubové rizoto strouhanym syrem.

Na panvi rozpalime zbylou lIzici oleje a zampion
s ryzi. Osolime a opepfime. Na talifi posypeme
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Houbovy gulas s paprikami ~ ’; E@i’%ﬁ

Porci : 4
Doba ptipravy : 35 min

Pouzité suroviny: 350 g smési hub | 1 i(s cibule - velka | olej | sladka paprika | 3 ks Cerstvé papriky | rajCatovy protlak |
Na krouzky nakrajenou cibuli zpénl’meT na oleji, pfidame sladkou papriku, nakrajené papriky, rajcatovy protlak, nakrajené

houby, osolime a dusime do zméknuti. Pokud to neni nutné, nepodlévame vodou. Podavame s chlebem, ryzi nebo brambory.
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| 2 ks vejce | 100 ml miéko

ka | 1/2 I1zicky prasek do peciva | 2 Izice mélo [

Pouzité suroviny: 6 ks rohliky, zemie | 1 ks cibule
400 g zampiodny | sul, pepf, kmin |

Tvrdsi pecivo zvlhéime mlékem, pfidame vejce,
cibuli,

pridame nakrajené zampiony a restujeme. Smés osolime, opepfime a dochutime kminem. Restujeme asi 20 minut. Potom promichame s pfipravenym téstem.

Zapékaci misu vvmazeme maslem rozetfeme do ni tésto a pec¢eme ve vvhraté troubé asi 20 minut dozlatova.

T 12ice hruba

mouku, prasek do peciva a vypracujeme tésto /ne moc husté/. Na masle osmazime na kosticky rozkrajenou




Houbovy nakyp s kvetak ?E '
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Porci : 4 =

Doba ptipravy : 60 min
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Pouzité suroviny: 200 g Zampiény nebo jiné houby | 1 ks kvetak - stfedné velky | 1 ks cibule | 4 ks vejce | 4 Izice maslo | 70 g hladka mouka | sil, pepf podle chuti |
zelena petrzelka nebo pazitka | tuk nebo olej na vymazani |

Kvétak omyjeme, rozkrojime na menSi kusy a uvafime v osolené vodé do polomekka - asi 15 minut. Scedime a rozebereme na razicky. Houby ocCistime

a nakrgjime na platky, oloupanou cibuli drobné nasekame. Na panvi rozehfejeme dveé IZice masla, zpénime cibuli, pfidame houby, osolime a kratce podusime —
asi 10 minut. Vaje¢né Zloutky oddélime od bilkl, Zloutky v mise utfeme se zmeklym maslem, vmichame mouku, pfipravené houby a kvétak, nasekanou zelenou
petrzel nebo pazitku /trochu si nechame na ozdobeni/, osolime a opepfime. Z bilkd uslehame tuhy snih a vmichame ho opatrné do smési. Vymazeme zapékaci
misku nebo pekacéek, naplnime pfipravenou sméil' a peCeme ve vyhraté troubé pri teploté 200 st. C asi 30 minut. Houbovy nakyp s kvétakem rozdélime na talife,
posypeme zelenou petrZeli nebo pazitkou a podTvéme s vafenymi brambory nebo ¢erstvym chlebem.
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Pouzité suroviny: 500 g Zampionu | 200 g nivy |
Zampiony podusime a pfidame nastrouhanou nivu. Da se jist teplé i studené. Houby s nivou jsou jednoduché, ale vyborné.




Porci : 4
Doba ptipravy : 50 min

Pouzité suroviny: 8 ks tmavy chléb - platky | 200 g houby | 100 g tvrdy syr | 1 ks vejce | 1 Izice hladka mouka | 3 Izice maslo | sul, pepf podle chuti |
maslo na potfeni chleba |

Houby ocistime a nakrajime na tenké platky. Tvrdy syr nastrouhame na hrubé nudliCky. Na panvi rozehfejeme IZici masla, pfidame houby a podusime
na mirném ohni domékka. Podle potfeby podlijeme trochou vody. V kastrolku rozehfejeme zbytek masla, pfidame mouku a usmazime svétlou jiSku.
Do zchladlé jiSky vmichame vejce, poduSené houby, osolime a opeprime. Platky chleba potfeme maslem, rozdélime na né houbovou smés a
posypeme nastrouhanym syrem. Chleba narovname na vyhraty plech a v horke troubé zapékame dokud syr nezezlatne.

Zapecené chleby mizeme doplnit zeleninovym salatem.
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Pouzité suroviny: 250 g Cerstvé houby |
majoranka | cesnek | kysané zeli |

pepfem a majorankou. Nakonec pfidame nasekané houby a pecliveé promichame. PeCeme na panvi po obou

nebo | 25 g suSené houby (nutno pfedem namocit) | 500 g brambor | 40 g hladka mouka | 1 ks vejce | sadlo | sul | pepf |

Houby nasekame a podusime na sadle. OloupF € brambory nastrouhame na jemném struhadle a pfidame prolisovany ¢esnek, vejce a mouku. Ochutime soli,

Houbovy bramborak podavame s kysanym zelim.



Zapecené 7 zamplo

Porci : 2
Doba piipravy : 45 min

PouZité suroviny: 400 g houby | 1 ks cibule | zbytky veprova pecene | 50 g sadlo | 40 g slanina | kmin | stl | pepf |
Ocisténé houby podusime v osolené vodé. Scedime je, nakrajime na vétsi platky, pfidame na sadle osmazenou cibulku.
Osolime, okminujeme a opepfime. V pekacku z varného skla rozSkvafime slaninu, urovname na ni pfipravené houby

a povrch posypeme kostiCkami pokrajené veprové pecené. Zapeceme.

ZapecCené Zampiony podavame s vafenymi brambory.



Houbov

Porci : 4
Doba pfi}’h\_fy : 60

=y £ s .- l;‘ bl ot R :

"_.."1-'_-.‘ R g
2]

L] ]
LY L]

At
>

— —upd ik | it

Pouzité suroviny: 1 kg houby Cerstvé | 2 ks cibule | 4 ks Cesnek - strouzky | 1 Izice paprika mleta sladka | 1 Izice vegeta | 1 ks masox | 200 g toceny salam |

3 Izice mouka hladka | 1 ks paprika éervena nebo feferonka | olej na peceni | stl, pepr |

Cibuli a €esnek oloupeme a jemné posekame. Houby ocistime a pokrajime. Toceny salam nakrajime na kostky. Rozehfejeme si olej a zpénime na ném cibuli

a Cesnek. Pfidame papriku, pfipravené houby, nakrajeny salam a orestujeme. Podlijeme vyvarem z masoxu a dusime domeékka. Do vyvaru pfidame par prouzku
Cervené papriky, nebo feferonky. Zahustime moukou rozkvedlanou ve studené vodé a provaiime na mirném ohni jesté 10 minut. Dochutime vegetou, soli

a peprem podle chuti.

Houbovy gulas podavame s chlebem nebo téstovinami. Mdze byt i houskovy knedlik.



Wok s ryzi

Porci : 3
Doba ptipravy : 25 min

T2 s

Pouzité suroviny: 1 ks mrazena zelenina Findus Wok Vietnamese | 50 g Cerstveé houby /zampiony, hliva.../ | 2 dl varena ryze | 2 ks Cesnek - strouzky |

2 |zice sOjova omacka | 2 Izice olej |

Nejprve vSechny houby dukladné ocistime (zampionim oloupeme hlavicky) a nakrajime na stejné velké kousky. Oloupeme dva strouzky ¢esneku a nasekame
nadrobno. Mezitim zahfejeme panev na maximalni teplotu a nalijeme do ni rostlinny olej. Az se rozpali, pfisypeme mrazenou zeleninovou smés Findus Wok
Vietnamesse a za stalého michani ji smazime pfiblizné pet minut. Poté prfisypeme pokrajené houby a nasekany Cesnek a opét za stalého michani smazime
po dobu dalsi minuty. Na zavér pak jesté prisypeme hotovou varenou ryzi, vSe zalijeme s6jovou omackou, znovu dikladné promichame a prohfejeme.
Nezapominejme obcas promichat. podavame ozdobené tfeba snitkou Cerstvé zelene petrzelky. Viethamska michana zeleninova smés obsahuje mrkeyv,
porek, zeleny hrasek, fazolové klicky a bambusové vyhonky, pficemz vSechna zelenina kromé poérku je prevarena. Dobra rada: Pouzit Ize i sezamovy olej,

e

jenz snasi dost vysoké teploty. Ale opatrné, tento olej ma velmi intenzivni chut.
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Houbové karbandtky s ovesnymi vloé¢kam W AN A
400g éerstvych’huﬁ, Wi{bﬁl&, 409 sadla, 2009 ovesnych vio&ek, asi 2dl mléka, strouhanka, 2 vejce, mlety pepr, zelka, sql, ka mouka,
tuk na smazeni. = - @ s b s W » & ! b 1 g 't-'e", Vi
Drobné pokrajenou cibuli zpénte na sadle, pridejte drobné pokrajené houby, sekanou petrzelku, pepf, osmazte a duste domékka, popfipadé podlijte nékolika
IZicemi vody. Pfebrané ovesné vlocky oplachnéte studenou vodou, po okapani zalijte mlékem, osolte a uvarte hustou kasi. Do vychladlé kase vmichejte

houby vydusené do tuku, jedno vejce, sul a tolik strouhanky, aby vzniklo tuzsi tésto. Pripravte z néj osm karbanatk(, obalte je v mouce, ve vejci rozSlehaném
se dvéma Izicemi mléka a ve strouhance a usmazte po obou stranach tuku. Podavejte s duSenou zeleninou (napf¥. se Spenatem).
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Houbové karbanatky se salvéji
recept je uren pro 4 osob(y)

doba pfipravy je cca 30 minut A
Ingredience: 1 cibule, 1 esnek, 1 Izice oleje, 500 g rajcat, sil, pepr, cukr, tabasca, 1
4 snitky Salvéje, 150 g telecich jater, 1 vejce, 3 Izice liskovych ofiskd, 1/2 |1zicky strouh
Priprava:

1. Oloupeme a nasekame cibuli a €esnek a osmahneme na oleji. Rajcata oloupeme, nadrobno nakrajime, pridame k cibuli a 10 min. podusime.
Ochutime soli, pepfem, cukrem a‘tabascem.

2. Hribky namagime. Salotky jemné nasekame. Slaninu pokrajime na kosticky. Og&isténé lisky nakréaj
3/4 slaniny rozSkvafime a Salotku'na ni osmahneme. Pfidame liSky, Salvéj a dusime, az se tekutina vy,
3. Slijeme hfibky, nakrajime a spolu s jatry a liS-kami, vejcem, ofechy, citronovou kdrou a petrzeli vmicha
karbanatky. Na zbylém Speku je se Salvéji asi 10 min. opekame.

Houbové karbanatky: |

nakrajené houby se podusi do mékka, sliji a proplachnou, pfidaji se ingredience jako do masovych karbanatkd(sul, majoranka, nakrajena cibulka, ¢esnek,
vejce, stouhanka , kmin) velkou Izici se vykroji hmota, obali v trojobalu uplaca se placicka a smazi se délala jsem to z bramborovou kasi

nych hribku, 2 Salotky, 100 g anglické slaniny, 150 g liSek,
ronove kury, 2 Izice sekanée petrzelky, 400 g mletého hovéziho

nakrajena jatra a 1/2 min. opékame.
eteho masa. Okorenime a vytvarujeme

Houbové karbanatky , 14" ; i/:\il o | g
Potraviny: : b § / ) i = ﬁ L4
houby dle chuti, sil, 1 cibule, slanina, ¢esnek, maJoranka 1 IZ|cka Solamylu 2 Iifcky hla'tfké mouky‘s’gmuhq‘nkﬁzde]
Postup: L~ £t
Houby rozkrajime na malé kousky, trouchu posolime a vafime ve viastni Stavé aS| 20 mmuf'!Pak je“zcedlme a umeleme.

Usmazime nasekanou cibulku na kousku slaniny, pfidame nasekany cesnek a majoranku. Pndame’SoIamyl a hladkou mouku podle mnozZstvi hub.
Promichame a vytvofime karbanatky. Pak je obalime ve strouhance a opeéeme na oleji. -



Houbfgl;gﬁetane Ve E@Tr

80 dkg hub, 8 dkg masla, 8 dkg cibule, a sul.

Na omacku: 5 dkg masla, 4 dkg hl. mouky, I1zicku cukru, trochu octu, 1/4 | kysané smetany a 1/4 | vyvaru z kostky.
Petrzelka nebo pazitka. V kastrole na rozehratém masle zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, pak k ni pfidame na nudli¢ky
nakrajené houby a dusime. Pripravime svétlou jiSku, kterou postupné podlévame studenou smetanou a vyvarem a za

stalého michani ji uvarime. Do hotové omacky vlozime houby a podle chuti osolime, okyselime a prisladime.
Na talifi ozdobime pazitkou nebo petrzelkou a podavame s varenymi brambory.



Houby varené jako ofﬁr# s o
60 dkg malych hribka nebo zampiona, 1 a pul vyvaru z kostky, nastrouhany kren a maslo

Hribecky ocistime, ty vétsi prekrojime, omyjeme a vlozime do variciho vyvaru. Vafime presné 25 minut.

( zampiony samozrejmé oloupeme) Uvarené vyjmeme na talif a podavame se strouhanym kifenem a prelijeme horkym
maslem nebo s hoicici s tmavym Teéivem nebo s topinkami. (vyvar pouzijeme jako bujon se syrovym zloutkem.)
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Brokolice $ houbaml 2N /2 :

1 velka brokolice, 30 dkg hub pnqusenych,‘olej mbulk'u 5Idkg-dan|ny, 3 vejce, 1/4 I mléka, 10 dkg balkanského syry, sl a €esnek podle vlastni chuti,
strouhanku 4 Izice hladké mouky.

Houby pokrajime a podusime, v kastriilku podusime slaninu s cibulkou, na to dame pokrajenou brokolici, posolime a pod poklickou mirné dusime.
Do mékké brokolice dame lisovany ¢esnek, promichame a poklademe do pripraveného pekace. Na takto pripravenou brokolici poklademe
podusené houby, nastrouhame syr a nakonec zalijeme palac¢inkovym téstem (1/4 | mléka, trochu soli, 3 vajicka a 4 Izice hladké mouky).

Dame zapéct do trouby a podavame se saléteFm



Houbovésisky o -y
Pouzijeme vyhradné cerstvé houb a1e ne zampiony. Houby se nakeaji,gsoli nuji a podusi na sadle a cibuli.
Potom podlijeme a az se voda vydusi tak je z panve preklopime do misy. Rohlik nebo dva pokrajime na kostky
pokropime mlékem, a pridame k houbam. Dale pridame nasekanou ¢erstvou zelenou petrzelku, dvé vejce, osolime
a opeprime a dobie promichame. Z této hmoty tvarujeme Sisky, které obalime ve strouhance a smazime na sadle.




RyZe s masem a s -
2 1/4 | hrnky ryze. 30 dkg mletého masa nebo Iancmltu nekollk Cerstvych hub nebo zampionu, dvé cibule, 5 dkg slaniny,
1/4 | vyvaru z masoxu, sul, pepi, mletou papriku.

Ryzi uvarime. Na roz§kvarené slaniné osmahneme nakrajenou cibuli, a o¢isténé houby, pridame mleté maso nebo lanémit,
posypeme pepiem a paprikou, maso trochu osolime, a za castého michani osmahneme. Podlijeme vyvarem

a asi 1/2 hodiny dusime. Lanémit podlijeme jen velmi malo a také jen kratce dusime. Pak vmichame uvarenou ryzi

a podle chuti jesté prisolime. Na talifi miizeme jesSté posypat strouhanym syrem a oblozit dilky rajcete.

I-\..,'\L. 5
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3 hrnky nadrobno pokrajenych hub, 1 cibule, 2 rohllky, 2 lzice masla 1 kellmek smetany, nebo 1 hrnek mléka, 2 vejce,
platek syra (asi 15 dkg), sul, pepf, strouhanka, olej na smazeni

Cibuli nadrobno pokrajime a osmahneme na masle. Pridame houby a dusime dokud se neodpafri prebyte¢na voda.
Rohliky pokrajime a prelijeme vlahou smetanou nebo mlékem a nechame vsaknout. Rozmackame vidlickou a pridame
k houbam. Pridame vejce, nastrouhany syr, sul, pepr, podle potireby strouhanku a dobie promichame. z houbové smési
vypracujeme mensi placicky, které s%aiime na rozpaleném oleji po obou stranach dortizova.



Nudle zapecené shioubami . - G2 N ey P
1 bali¢ek Sirokych nudli (500 g), 2 hrnky pokrajenych hub, 2 cibule, 5 strouckl €esneku,
1 hrnek mléka, 2 vejce, 2 Izice jemné pokrajené petrzelky, tuk na vymazani pekace
Nudle uvarime v osolené vodé domékka, scedime a nechame okapat. Houby osmahneme na rozehratém tuku, osolime,
posypeme kminem a dusime, a se prebyte¢na voda odpari. Promichame s nudlemi, pridame jemné pokrajenou cibuli,

prolisovany ¢esnek a petrzelku. Smési naplnime tukem vymazany pekac, zalijeme mlékem, ve kterém jsme rozslehali vejce
a v dobre vyhraté troubé upeceme dozlatova.
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