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

Houby oc€istime 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 sl a pepf a za stalého michani zalijeme

rozkvedlanymi vejci a michame do zhoustnuti. Houbova smaZenice je vhodna s brambory nebo chlebem.



Houbové rizoto

Porci : 4
Doba ptipravy : 45 min

TE o g
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 nevypafi.
Pfisypeme 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 mékka. Rizoto dochutime polovinou parmazanu a kofenim.
Houboveé rizoto prfed podavanim posypeme zbytkem syra.



Houbové

Porci : 4 ; : o’ Bl )
Doba pfipravymmi.n . TR, T e

Pouzité suroviny: 500 g hub | 2 Izice oleje | 2 ks cibule | 2 ks vejce | kmin | 6 ks strouzku €esneku | por | 1 1zice 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 varenymi brambory.
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Zapecené houby s herme!

Porci : 4
Doba pfipravy : 40 min
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Pouzité suroviny: 600 g hlavicek hub | 2 ks Hermeliny | 1 ks vétSi cibule | 5 ks Cesneku - 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 rozetfeny Cesnek, pepf a za stalého michani nechame dusit, bez pfidani vody asi 10-15 minut. Odstavime z plotny a pfidame,
pokud to pujde, na kosti¢ky nakrajeny Hermelin. Pokud neptjde, 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 az se udéla takova kurci¢ka, zalezi na troubé.



Houbové rizote ssnekem

Porci : 4

Doba piipravy : 5 mh“‘ ‘. r 1
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Pouzité suroviny: 2 dkg suSenych hub | 1 ks cibule | 1 ks strouzek gesneku | 2 Izice oleje | 25 dkg ryze | 200 mI bileho vina | 800 mI zemenlnoveho vyvaru |

15 dkg ZampionU | 20 dkg nakladanych hiibku | 30 dkg rajc¢at | 1/2 ks hlavkového salatu | stl | bily pepr | 5 dkg strouhaného syru |

Susené houby nechame odmacet asi 30 minut v 200 ml vody. Nechame je okapat, prficemz tekutinu zachytime. Cibuli a cesnek 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,
pfivedeme k varu. Pfikryjeme a vafime pfi nizke teploté asi 25 minut. Tekutinu ze suSenych hub smichame se zbylym vyvarem a ryzi b€hem duseni
podle potfeby podlévame. Zampiony i nakladané houby rozkrajime. Rajéata rozptlime, listy hlavkového salatu natrhame na mensi kousky.

Na panvi rozpalime zbylou lzici oleje a zampiony opeceme. Pfidame nakladane houby, rajcata a kratce vSe podusime. Houbovou smés a salat smichame
s ryzi. Osolime a opepfime. Na talifi posypeme houboveé rizoto strouhanym syrem.
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Houbovy gulas s paprika

Porci : 4 ) _1
Doba ptipravy : 35 min

Na krouzky nakrajenou cibuli zpénime 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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Pouzité surovmy 6 ks rohllky, zemle | 1 ks C|bule | 2 ks vejce | 100 ml mléko | 1 IZice hruba mouka | 1/2 cky prasek do peciva | 2 Izice maslo |

400 g zampiony | stl, pepf, kmin |
TvrdSi pecivo zvih¢ime mlékem, pfidame vejce, mouku, prasek do peciva a vypracujeme tésto /ne moc husté/. Na masle osmazime na kosticky rozkrajenou

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 rozetireme do ni tésto a peceme ve vvhrate troubé asi 20 minut dozlatova.



Porci : 4
Doba ptipravy : 60 min

Pouzité suroviny: 200 g zampiony 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 vode do polomékka - asi 15 minut. Scedime a rozebereme na riizicky. Houby ocistime

a nakrajime na platky, oloupanou cibuli drobné nasekame. Na panvi rozehiejeme dve lIzice masla, zpénime cibuli, pfidame houby, osolime a kratce podusime —
asi 10 minut. Vajec¢né Zloutky oddélime od bilkd, 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 opeprime. Z bilkti uslehame tuhy snih a vmichame ho opatrné do smési. Vymazeme zapékaci

misku nebo pekacek, naplnime pfipravenou smési a peceme ve vyhrate troubé pri teploté 200 st. C asi 30 minut. Houbovy nakyp s kvétakem rozdélime na talife,
posypeme zelenou petrzeli nebo pazitkou a podavame s varenymi brambory nebo cerstvym chlebem.
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Pouzité suroviny: 500 g iampionu | 200 g nivy |
Zampiony podusime a pfidame nastrouhanou nivu. D3 se jist teplé i studené. Houby s nivou jsou jednoduché, ale vyborné.



Zapeceny chléb s

Porci : 4
Doba ptipravy : 50 min

maslo na potfeni chleba |

Houby ocistime a nakrajime na tenké platky. Tvrdy syr nastrouhame na hrubé nudlicky. Na panvi rozehfejeme IZici masla, pfiddame houby a podusime
na mirném ohni domékka. Podle potreby podlijeme trochou vody. V kastrolku rozehrejeme zbytek masla, pfiddme mouku a usmazime svétlou jiSku.
Do zchladlé jisky vmichame vejce, podusené houby, osolime a opepfime. Platky chleba potreme maslem, rozdélime na né houbovou smés a
posypeme nastrouhanym syrem. Chleba narovname na vyhraty plech a v horké troubé zapékame dokud syr nezezlatne.

ZapecCené chleby mizeme doplnit zeleninovym salatem.
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Pouzité suroviny: 250 g Cerstveé houby | nebo | 25 g suSené houby (nutno pfedem namocit) | 500 g brambor | 40 g hladka mouka | 1 ks vejce | sadlo | sul | pepf |
majoranka | Cesnek | kysané zeli |
Houby nasekame a podusime na sadle. Oloupané brambory nastrouhame na jemném struhadle a pfidame prolisovany ¢esnek, vejce a mouku. Ochutime soli,
pepfem a majorankou. Nakonec pfidame nasekané houby a peclivé promichame. Pe€eme na panvi po obou stranach.
Houbovy bramborak podavame s kysanym zelim.



Porci : 2
Doba ptipravy : 45 min

Pouzité suroviny: 400 g houby | 1 ks C|bule | zbytky veprova pecene | 50 g sadlo | 40 g slanlna | kmin | sal | 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, urovhame na ni pfipravené houby

a povrch posypeme kostiCkami pokrajené veprove pecené. Zapecteme.

ZapeCené zampiony podavame s varenymi brambory.
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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 ¢ervena nebo feferonka | olej na peceni | stl, pepr |
Cibuli a cesnek oloupeme a jemné posekame. Houby ocCistime a pokrajime. To€eny salam nakrajime na kostky. Rozehiejeme si olej a zpénime na ném cibuli
a Cesnek. Pfidame papriku, pfipravené houby, nakrajeny salam a orestujeme. Podlijeme vyvarem z masoxu a dusime domékka. Do vyvaru pfidame par prouzku

Cervené papriky, nebo feferonky. Zahustime moukou rozkvedlanou ve studené vodeé a provafime na mirném ohni jesté 10 minut. Dochutime vegetou, soli

a peprem podle chuti.
Houbovy gula$ podavame s chlebem nebo téstovinami. Muze byt i houskovy knedlik.



Wok s ryzi

Porci : 3
Doba pfipravy : 25 min

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

2 |zice sOjova omacka | 2 Izice olej |

Nejprve vSechny houby dikladné ocistime (Zampionum 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 priblizné pet minut. Poté prisypeme pokrajené houby a nasekany cesnek a opét za stalého michani smazime
po dobu dal$i minuty. Na zavér pak jesté pfisypeme hotovou varenou ryzi, vSe zalijeme s6jovou omackou, znovu dikladné promichame a prohfejeme.
Nezapominejme ob&as promichat. podavame ozdobené tfeba snitkou Cerstve zelené petrzelky. Vietnamska michana zeleninova smés obsahuje mrkeyv,
porek, zeleny hrasek, fazolové klicky a bambusové vyhonky, pficemz vSechna zelenina krome porku je prevarena. Dobra rada: Pouzit Ize i sezamovy olej,
jenz snasi dost vysoké teploty. Ale opatrné, tento olej ma velmi intenzivni chut.
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Houbove kaﬂb_anatky s ovesnymi viockami A

400g éerstvych"hu}, ek cibule, 40g sadla, 2009 ovesnych viogek, asi 2dl mléka, strouhanka, 2 vejce, mlety p

tuk na smazeni. - 'ﬁm{ - b L P 1} . b A1 . Pttt

Drobné pokrajenou cibuli zpérite na sadle, pfidejte drobné pokrajene houby, sekanou petrzelku, pepr, 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, sl a tolik strouhanky, aby vzniklo tuzsi tésto. Pfipravte z néj osm karbanatku, 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 urcen pro 4 osob(y)

doba pfipravy je cca 30 minut A
Ingredience: 1 cibule, 1 Cesnek, 1 Izice oleje, 500 g rajcat, s, pepr, cukr, tabasea, 1
4 snitky Salvéje, 150 g telecich jater, 1 vejce, 3 Izice liskovych ofiskd, 1/2 Izicky strouh
Priprava:

1. Oloupeme a nasekame cibuli a €esnek a osmahneme na oleji. RajCata oloupeme, nadrobno nakrajime, pfidame k cibuli a 10 min. podusime.
Ochutime soli, pepfem, cukrem a tabascem.
2. Hribky namacime. Salotky jemné nasekame. Slaninu pokrajime na kosticky. Ogisténé lisky nakréji
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 klrou a petrzeli vmicha
karbanatky. Na zbylém Speku je se Salveji asi 10 min. opekame.

Houbové karbanatky: |

nakrajené houby se podusi do mékka, sliji a proplachnou, pfidaji se ingredience jako do masovych karbanatkt(stl, majoranka, nakrajena cibulka, cesnek,
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 sekané petrzelky, 400 g mletého hovéziho

ekame Salvé,.
nakrajena jatra a 1/2 min. opékame.
eteho masa. Okorfenime a vytvarujeme

- w
| -- I : .._-..
Houbové karbanatky 18" _?ﬁn
Potraviny: . A X b L STE I X
houby dle chuti, sul, 1 cibule, slanina, cesnek, majoranka; 1 IZ|cka Solamylu éky hla"dké mouky stpouha’nk‘é':de]
Postup: o j

Houby rozkrajime na malé kousky, trouchu posolime a vafime ve vlastni Stavé aS| 20 minut. Pak jezcedime a umeleme.
Usmazime nasekanou cibulku na kousku slaniny, pfidame nasekany cesnek a majoranku. Pridame Solamyl a hladkou mouku podle mnozstvi hub.
Promichame a vytvofime karbanatky. Pak je obalime ve strouhance a opeceme na oleji. o



80 dkg hub, 8 dkg masla, 8 dkg clbule a suI

Na omacku: 5 dkg masla, 4 dkg hl. mouky, Izicku cukru, trochu octu, 1/4 | kysané smetany a 1/4 | vyvaru z kostky.
Petrzelka nebo pazitka. V kastrole na rozehiratém 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 viozime houby a podle chuti osolime, okyselime a prisladime.

Na talifi ozdobime pazitkou nebo petrzelkou a podavame s varenymi brambory.



Houby varené jako oﬁr# R e e e
60 dkg malych hiibk( nebo zampion, 1 a pul vyvaru z kostky, nastrouhany kren, a maslo

Hribecky ocistime, ty vétsi prekrojime, omyjeme a viozime do variciho vyvaru. Varime presné 25 minut.

( zampiony samoziejmé oloupeme) Uvarené vyjmeme na talir a podavame se strouhanym kienem a prelijeme horkym

maslem nebo s hoi€ici s tmavym pecivem nebo s topinkami. (vyvar pouzijeme jako bujon se syrovym zloutkem.)
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Brokolice § houbaml 0 M _

1 velka brokolice, 30 dkg hub ppq’usenychho]ej mbulk‘u 5Idkg-dan|ny, 3vejce 1/4 1| mIeka 10 dkg balkanského syry, sul a cesnek 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 salatem.



Houbové SiSky € A - e 4
Pouzijeme vyhradné Eerstvé hou? a1e ne zampiony. Houby se nl@f{aji, 1 ninuji a podusi na sadle a cibuli.
Potom podlijeme a az se voda vydusi tak je z panve pireklopime do misy. Rohlik nebo dva pokrajime na kostky
pokropime mlékem, a pridame k houbam. Dale pridame nasekanou ¢erstvou zelenou petrzelku, dvé vejce, osolime
a opepfime a dobre promichame. Z této hmoty tvarujeme SiSky, které obalime ve strouhance a smazime na sadle.




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

Ryzi uvafime. Na rozSkvarené slaniné osmahneme nakrajenou cibuli, a o¢isténé houby, pridame mleté maso nebo lanémit,
posypeme peprem a paprikou, maso trochu osolime, a za ¢astého 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 mGizeme jesté posypat strouhanym syrem a oblozit dilky rajcete.



Houbové plac1cky Sé’éSf s -
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, siil, pepf, podle potfeby strouhanku a dobie promichame. z houbové smési
vypracujeme mensi placi¢ky, které smazime na rozpaleném oleji po obou stranach dortzova.




Nudle zapecené s/ho ioha Y S CH M o DR G Y S
1 bali¢ek Sirokych nudli (500 g), 2 hrnky pokrajenych hub, 2 cibule, 5 strouckl cesneku, 2 Izice tuku, mlety kmin, sul,

1 hrnek mléka, 2 vejce, 2 Izice jemné pokrajené petrzelky, tuk na vymazani pekace

Nudle uvaiime 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, pfidame 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.



