RECEPTY - Jana
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Asijské závitky Nem -Nem

4 porce 
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Ingredience:
kuřecí prsní řízky 1/2kg

černé suš.houby(jidáš.ucho)hrst

vlasové rýžové nudle 8 dkg

tenký rýžový papír čtvercový(1závitek=1papír)

jemně nastrouhané hlav.zelí(hrst)nastrou.mrkev(hrst)chilli omáčka

2velké cibule jemně nakrájené

sojová omáčka

pivo

škrob

glutasol -nešetřit!a sůl

Popis přípravy:

Sušené houby namočíme na 1/2hod do vlažné vody,až blánovitě vyrostou.Maso pomeleme na mlýnku a přidáme všechny ingredience,kromě hub a papíru. Až budou houby dostatečně měkké,tak odkrojíme z hub tvrdé středy(vyhodit)a zbytek nakrajíme na velmi tenké nudličky a přidáme do směsi masa.Vše dobře promíchá me a ochutíme.Z masa vytvoříme válečky asi 8 cmm dlouhé a s pruměrem do 2 cm.

Do rozprašovače na vodu,nalijeme vodu s pivem a opatrně položíme rýžový papír na čistou kuch.linku.Rozprašovačem stejnoměrně postříkáme papír a až se napije,tak ihned do něj vložíme váleček a s citem ten váleček zabalíme tak, aby se ten papír neroztrhl.Chce to fortel! Rozpalíme olej na pánvi nebo i ve fritovac. hrnci a smažíme až do zlatova. Správný závitek musí křupat.Podáváme nejlépe s voňavou jasmínovou rýži. 1porce=4 závitky
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Bedly na víne

4 porce 
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Ingredience:
1 kg bedel

1 dl bílého vína

1 lžíce oleje

50 g anglické slaniny

šťáva z půlky citronu

pepř

sůl

máslo

Popis přípravy:

Hlavičky bedel oloupeme a osmahneme z obou stran prudce na oleji. Pak je zarovnáme do zapékací misky vymazané máslem. Bedly pěkně osolíme a opepříme. Nožičky bedel a anglickou slaninu nakrájíme na malé kousky a osmahneme na zbylém oleji. Potom podlijeme deckou bílého vína a povaříme. Tuto směs ochucenou ještě citronovou šťávou přelijeme přes hlavičky bedel. To všechno pečeme ve středně vyhřáté troubě asi půl hodiny. 
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Bedly s cesnakom
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Ingredience:
8 větších bedel

4 stroužky česneku

80g oleje

sůl

Popis přípravy:

Houby očistíme, větší hlavičky rozkrojíme na půlku a potřeme rozetřeným česnekem se solí. Na pánvičce rozpálíme olej, vložíme do něho hlavičky hub a opečeme je ze všech stran dozlatova. Podáváme s bramborovou kaší nebo s opečenou vekou.
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Bigoš
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Ingredience:
300g uzené klobásy, 50g hříbků

200g hovězího masa, 200g vepřového masa

500g kysaného zelí, 200g slaniny

5dl hovězího vývaru, 2dl červeného vína

1lžice cukru, 500g brambor

1cibule, kmín, pepř, sůl

Popis přípravy:

Zelí propláchněte a nakrájejte na kousíčky. Přidejte kmín a cukr. Zalijte vodou a nechte vařit asi 20 minut společně s nakrájenými houbami. Jestliže jste použili houby sušené, musíte je nejprve máčet několik hodin v mléce. Mezitím nakrájejte na kostičky slaninu a na pánvi ji zprudka opečte. Pak přidejte jemně nakrájenou cibuli a maso (nejvhodnější je hovězí zadní a vepřový bůček) nakrájené na malé kousky. Jakmile cibule zezlátne a maso se ze všech zatáhne, zalijete je hovězím vývarem. Vařte asi 15 min. potom přidejte klobásku (nakrájenou na plátky) a červené víno. Po deseti minutách vsypte obsah pánve do hrnce se zelím. Zamíchejte a duste pod pokličkou asi půl hodiny. Osolte a opepřete, bez pokličky nechte vydusit tak, aby tekutiny bylo co nejméně. Nakonec vmíchejte vařené brambory. 
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Bramborák hubový zapečený.
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Ingredience:
300-400 g čerstvých hub

1 lžíce sádla nebo oleje

sůl

kmín

700 g brambor

3 vejce

5 lžíc polohrubé mouky

mléko podle potřeby

4 stroužky česneku

majoránka

tuk na vymazání pekáče.

Popis přípravy:

Očištěné houby nakrájíme na plátky a na rozehřátém tuku krátce osmahneme v kastrůlku, osolíme, ochutíme drceným kmínem a dusíme, až se všechna tekutina vydusí. Mezitím nastrouháme do mísy syrové oloupané brambory, slijeme vodu, přidáme vejce, mouku, osolíme a podle potřeby zředíme mlékem. Do těsta vmícháme podušené vychladlé houby, lisovaný česnek a hrst majoránky. Vlejeme do vymaštěného pekáče a v troubě zapečeme do zlatova a do křupava.
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Bramborák s hubami
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Ingredience:
600g brambor

30g sušených hub

40g cibule

1 - 2 vejce

100 g hladké mouky

3 - 4 stroužky česneku

20 g oleje

kmín

sůl

rostlinný tuk
Popis přípravy:

Sekanou cibuli a rozetřený česnek zpěníme na oleji , přidáme předem namočené , zcezené a posekané houby , osolíme , okmínujeme a podusíme.Oloupané brambory roztrouháme na jemném struhadle , promícháme s dušenými houbami , vejci , moukou a případně trochu osolíme.Směsí naplníme pekáček vytřený rostlinným tukem a v předehřáté troubě upečeme.
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Bramborák s hubami 2

 [image: image14.png]



Ingredience:
1 kg brambor

pepř

120g hladké mouky

5 lžic mléka

3 . utřené stroužky česneku

majoránka

2 vejce

30 dkg moravské slaniny 

1/2 hrnku sušených hub

Popis přípravy:

Houby spaříme vroucí vodou a po 5-ti minutách zcedíme, přidáme na kostičky nakrájenou slaninu a koření.Dále přidáme vejce a mléko.Brambory nastrouháme na jemno a z části slejeme puštěnou vodu,vmícháme do předešlé směsi ,přidáme mléko a zahustíme moukou.Mouky přidáme tolik ,aby těsto bylo středně husté.Už nám zbýva pouze bramboráky osmažit a zkonzumovat.
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Bratislavský tokáň

10 porcí 
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Ingredience:
bravčové stehno - 750g

sviečkovica - 750g

masť - 200g

cibuľa - 300g

kyslá smotana - 500g

rajčinový pretlak - 30g

šampiňóny čerstvé - 300g

šampiňóny konz. bez nálevu - 100g

hrášok bez nálevu - 200g

Popis přípravy:

Bravčové a sviečkovicu nakrájame na kúsky 5cm dlhé a 1cm hrubé. Na masti speníme nadrobno nakrájanú cibuľu, pridáme rajčinový pretlak a nakrájané mäso, rýchlo opečieme. Opečené mäso osolíme a pridáme očistené a na plátky pokrájané šampiňóny, maličko podlejeme a dusíme, nakoniec dáme hrášok. Podávame s ryžou alebo varenými zemiakmi. Kyslú smotanu podaváme osobitne. 

[image: image17.png]



Calzone s hubami
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Ingredience:
listového těsta  500g, sterilovaných hub 300g

anglické slaniny 100g, cibule 3

tvrdší rajčata 4, papriky 2

lžíce kečupu 3, vejce na potření 1

sůl, mletý bílý pepř

oregano, tuk na plech

Popis přípravy:

Papriky zbavené semen a rajčata nakrájíme na malé nudličky. Anglickou slaninu nakrájíme na malé kostičky, na pánvi rozškvaříme. Cibuli nadrobno nakrájíme a na slanině necháme zesklovatět. Přidáme papriky a rajčata, osolíme, podlijeme vodou a 10 - 15 minut podusíme. Sterilované houby scedíme, necháme okapat, nakrájíme na plátky a vmícháme do vychladlé zeleninové směsi. Přidáme oregano, je-li třeba, přisolíme a opepříme. Těsta rozválíme na plát a přendáme na vymaštěný plech. Potřeme kečupem a polovinu poklademe připravenou směsí. Druhou polovinu přes naplněnou přeložíme a okraje pevně přitiskneme, aby při pečení nevytékala šťáva. Potřeme rozšlehaným vejcem a pečeme v předehřáté troubě 25 minut při 180 °C dozlatova.
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Candát na šampiňónoch

4 porce 
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Ingredience:
sůl

máslo 50g

candát menší 1ks

žampiony 80g

smetana kysaná 1 dcl

citronová šťáva

Popis přípravy:

Candáta osolíme, uděláme v něm malé zářezy, do kterých vložíme malé kousky žampiónů. Dno pekáče poklademe kousky másla, na ně položíme rybu, kterou opět pokryjeme kousky másla a za častého podlévání vodou ji pečeme do měkka. Rybu vyjmeme, do šťávy přidáme smetanu rozkvrdlanou s citrónovou šťávou a solí. Takto připravenou omáčku přivedeme do varu a procedíme. 
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Cuketa s hubami

4 porce 
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Ingredience:
20  dkg syrových hub

1   středně velká cuketa

1   velka cibule

4   trojuh. syru lehce tavitelne

1   mala kysana smetana

sul

kopr

kmin

Popis přípravy:

Posekanou cibuli osmazime, pridame pokrajene houby a podusime asi 15 minut. Pridame na kosticky pokrajenou cuketu, sul, kmin a podusime dalsich 10 minut.

Pridame kopr, syr. Na zaver prilijeme smetanu, zamichame a ihned podavame. 
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Cuketová polévka s liškami

4 porce 
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Ingredience:
500 g cuket,

2 lžíce řepkového oleje,

1 l zeleninového vývaru (z kostky),

2 snítky estragonu,

4 lžíce kysané smetany,

sůl,pepř,

na špičku nože mletého zázvoru,

80 g lišek

Popis přípravy:

1. Cukety nakrájené na plátky opečeme na lžíci oleje. Přilijeme vývar a vaříme asi 10 min. Estragon opereme a otrháme lístky.

Polévku rozmixujeme, uvedeme do varu, vmícháme kysanou smetanu, sůl, pepř a zázvor.

Houby očistíme, opečeme na lžíci oleje a osolíme. Na závěr vložíme s estragonem do polévky. 
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Čínské jarné závitky  CHAO DO
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Ingredience:
400g vepřového, 2 cibule

3 stroužky česneku, 1 hrst černých čínských hub

1 hrst skleněných nudl, 3 mrkve, 1 vejce

1 lžička soli, 1,5 lžičky cukru

0,5 lžičky pepře, 1 lžička glutamanu sodného

rýžový papír - nejlépe 20cm kolečka

sklenka piva, olej na fritování

1 lžíce vody, 1,5 lžičky cukru

0,5 lžičky feferonkové pasty

1 lžička sojové omáčky (sepiová nebo rybí je lepší)

hlávkový nebo ledový salát

Popis přípravy:

Náplň:

- houby namočit do vody 15min

- nudle nastříhat(2-3cm)a namočit do vody 15min

- mrkve nastrouhat na hrubo a přidat do namletého masa

přimíchat nudle

- z hub vyřezat tuhé středy, nakrájet na jemno a přimíchat do masa

- vmíchat vejce a všechno koření

Závitky:

- Pivem v talíři protáhnout 1 rýžový papír,

položit na mokrou utěrku.

- ca 0,5 - 1 lžíci náplně umístit do 1. 1/4 papíru a vytvarovat do podlouhlé šišky

- překrýt kratším koncem papíru a stejně tak z leva a z prava

- vznilý zámotek zarolovat až na konec vzniklého proužku  - závitky jsou ca 2 x 9 cm velké

- frituje se do zlatava v rozpáleném oleji

Nálev:

1 lžíce vody, 1,5 lžičky cukru, 0,5 lžičky feferonkové pasty a 1 lžička sojové omáčky (sepiová nebo rybí je lepší)se rozmíchají v malé servírovací misce

Konzumace:

Závitek se zaroluje do listu salátu a namáčí v misce s nálevom. 
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Delikatesné hovädzie soté

10 porcí

[image: image28.png]



Ingredience:
maso hovězí  2000 g

olej stolní  100 g, cibule  500 g

rajský protlak  100 g, paprika  50 g

chilipulver, chili p  20 g

mouka hladká  50 g

sůl  30 g

pepř černý  20 g

česnek  50 g

kmín  20 g

žampiony  300 g

kapie  500 g

vývar z vepřových ko  2000 g

Popis přípravy:

Na tmavém cibulovém základu orestujeme hovězí maso nakrájené 
na kostky, přidáme papriku, znovu orestujeme, zalijeme vývarem, 

okořeníme a dusíme do měkka. Zahustíme jíškou, provaříme, 

vložíme žampiony a kapie. Servírujeme s knedlíky nebo rýží.
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Drevorubačský guláš

5 porcí 
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Ingredience:
600g vepřového masa

sůl,pepř

grilovací koření

40g oleje

150g žampionů

200g tenkých párků

250g sterilovaného leča

Gulášová šťáva:

50g tuku

100g cibule

25g hladké mouky

10g mleté papriky

3dl vývaru nebo vody

20g kečupu

1 stroužek česneku

sůl,pepř,kmín,majoránka

Popis přípravy:

Příprava gulášové šťávy:

na tuku orestujeme nakrájenou cibuli, zaprášíme hladkou

moukou a mletou paprikou, zarestujeme, zalijeme vývarem, promícháme, přidáme kečup,utřený česnek, sůl, pepř, kmín, majoránku a vše dobře provaříme.

Vepřové maso nakrájíme na kostky, či nudličky, osolíme, opepříme, poprášíme špetkou grilovacího koření a na horkém oleji orestujeme.

Přidáme nakrájené žampiony, na kolečka nakrájené párky, orestujeme, vložíme sterilované lečo, trochu prohřejeme, zalijeme předem přípravenou gulášovou šťávou a vše chvíli povaříme.

Příloha:

rýže, vařené brambory, bramborový knedlík, chléb, bílé a celozrnné pečivo. 
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Farebné kurča

2 porce 
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Ingredience:
100 g vepřové kýty,

100 g kuřecích prsou,

1/2 salátové okurky,

šálek sterilovaných žampionů,

1/2 lžičky chilli nebo pálivé papriky,

špetka kmínu,

špetka glutasolu,

1 lžička cukru,

1 lžička octa,

3 lžíce oleje na smažení

Na obalení:

1 bílek,

1/2 lžičky solamylu,

voda nebo alkohol

Popis přípravy:

Maso i okurku nakrájíme na kostičky, žampiony na čtvrtky. Maso v misce rozmícháme se směsí na obalení a na rozpáleném oleji zprudka opečeme. Důkladně mícháme, aby se kousky masa neslepily.

Až maso zbělí, přidáme chilli, kmín, okurku a žampiony. Smažíme ještě asi 5 min. Před dokončením přidáme cukr, okořeníme glutasolem a zakápneme octem. Jídlo není suché, ale je téměř bez šťávy.
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Fliačky s hubami
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Ingredience:
houby hřibovité(suchohřiby,pravé hřiby,kováře,klouzky)

ale můžeme přidat i podzimní čírůvky a v horké vodě spařené václavky.

hodně velká cibule

podravka(masox)

čerstvě mletý pepř a flíčky nebo široké nudle

olej

sůl do těstovin.

Popis přípravy:

Nakrájené houby hodně zprudka osmahneme na rozpáleném oleji a přidáme nadrobno pokrájenou cibuli,kterou rovněž

zprudka osmahneme.

Potom přemístíme kastrol nebo pánev na nejmenší hořáček,

který co nejvíce zmírníme.Houby s cibulkou osolíme Podravkou(masoxem),opepříme a pod pokličkou takto dusíme

nebo spíše zvolna táhneme asi čtyřicet minut.

Mezitím uvaříme v osolené vodě těstoviny,vmícháme poduše

né houby.Podáváme posypané zelenou petržlenovou vnatou. 
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Francúzské bravčové na šampiňónoch

2 porce 
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Ingredience:
1 kg libového vepřového masa

škrobová moučka

kvalitní olej

nakrájené čerstvé žampióny

2 žloutky

cukr

sůl

polévková lžíce koňaku

opečené brambory

Popis přípravy:

V míse rozšleháme dva žloutky, které smícháme se škrobovou moučkou. Ve směsi obalíme na kostky pokrájené maso. Na pánvi v rozpáleném oleji maso z obou stran opečeme. Zvlášť do rendlíku dáme dvě polévkové lžíce oleje, nakrájené žampióny, cukr, sůl a koňak. Když je směs vroucí, vmícháme vepřové kostky. Hotový pokrm podáváme s opečenými brambory nebo jinou přílohou dle chuti.
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Granátová kapsa

1 porce 
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Ingredience:
Kuřeci prsa

žampiony

vajíčka

tvrdý sýr

šunka

mrkev

sůl a olej na smažení

Popis přípravy:

Kuřecí prsa naklepeme,položíme na ně plátek šunky.Potom si rozšleháme vejce a přidáme nakrájené žampiony a nastrouhanou mrkev.Vše osmažíme.Na plátek šunky dáme i plátek syra.Potom přidáme směs s vajíček a přeložíme.Vše obalíme v trojobalu a usmažíme.
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Guláš bez mäsa

4 porce 
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Ingredience:
4 šálky pokrájených čerstvých hub/směs/

4 rajčata

4 papriky

4 brambory

olej

3 větší cibule

sladká mletá paprika

drcený kmín

pepř

šálek smetany

hladká mouka

sůl

vegeta.

Popis přípravy:

Osmažíme na oleji jemně pokrájenou cibuli do sklovata, přidáme oprané houby, podusíme a potom přidáme pokrájená rajčata a papriky,brambory na kostičky a koření.Podlijeme vodou asi 0,51.

Dusíme pod pokličkou asi 40 minut.

Do smetany vmícháme mouku a tu potom vlijeme do podušených hub a povaříme ještě asi 15 minut.Ještě dle chuti dosolíme a dochutíme vegetou.

Podáváme s chlebem a nebo bramborovými no
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Guláš z pýchavek

4 porce 
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Ingredience:
400 g pýchavek

100 g sádla

100 ml kyselé smetany

1 lžička papriky

1 cibule

2 papriky

hladká mouka

masox

sůl

Popis přípravy:

Na sádle osmažíme cibuli, přidáme sladkou papriku a na nudličky nakrájenou papriku. Podusíme a po chvíli přidáme na plátky pokrájené pýchavky, osolíme, zalejeme vývarem a dusíme doměka. Do smetany přidáme mouku, vmícháme do guláše a krátce povaříme. Podáváme s pečivem.
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Hlíva ustricová ako rezeň
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Ingredience:
hlíva ústřičná

vajíčko

hladká mouka

strouhanka

sůl

Popis přípravy:

Hlívu povaříme v osolené vodě asi 5 minut. Pak zcedíme, necháme okapat a schladnout. Povařenou hlívu obalíme jako řízek (trojobal) a zprudka osmažíme na oleji. Podáváme s bramborovou kaší a kompotem.
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Hlíva v alobale so slaninou

2 porce 
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Ingredience:
25 dkg hlivy

12 dkg cibule

slanina

soľ

čierne korenie

sladká paprika

Popis přípravy:

Cibuľu pokrájame na kolieska, položíme na stred alobalu, na cibuľu položíme po oboch stranách posolené, pokorenené a popaprikované klobúčiky hlivy. Na povrch položíme plátky slaniny a obsah zabalíme. Necháme v rúre zapiecť asi 45 minút. Podáváme so zemiakovou kašou alebo s chlebem.
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Houbenec

3 porce 
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Ingredience:
rostlinný olej

30 dkg čerstvých hub

stouhanka

1 vejce

dva sroužky česneku

majoránka

sůl

pepř aj.podle chuti

Popis přípravy:

Příprava je obdobná,jako na karbenátky. Namísto masa se vkládají na drobno nakrájené,omyté houby,nejlépe podborováky/není podmínkou.

Podává se s bramborem nebo s chlebem.

Velmi chutné ! 
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Hubová čalamáda
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Ingredience:
1kg cibule

1kg paprik různých barev

1,5kg hub

10 bobulí nového koření

10ks bobkového listu

3dcl vody

4dcl octa

25-30dkg cukru

6dkg soli

Popis přípravy:

Houby krátce povaříme ve slané vodě.

Nakrájíme cibuli s paprikou na větší kousky a přidáme k houbám, které jsme předem scedily.

Zalijeme lákem z koření a necháme uležet 24hod. v keramické nádobě.

Sterilujeme 15-20 minut při 90 C. 
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Hubová kaša zapečená

4 porce 
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Ingredience:
nakrájené houby

olej

mléko

dětská krupička

2 vejce

sůl

Popis přípravy:

Nakrájené houby osmažíme jako na smaženici. Současně z mléka a krupičky uvaříme hustou kaši. V zapékací misce smícháme osmažené houby, kaši, vejce, osolíme a dáme zapéct do trouby. Pečeme při teplotě 200 st. C až se vytvoří kůrčička. Podáváme s znojemskou okurkou.
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Hubové kuriatka pre labužníka
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Ingredience:
600 g kuřátek (houby)

60 g slaniny bez kůže

30 g oleje

150 g cibule

sůl

1 dl červeného vína

10 g hladké mouky

Popis přípravy:

kuřátka uvaříme a nakrájíme na malé kousky, přičemž malé plodnice můžeme nechat v celku. Slaninu nakrájíme na malé kousky a osmažíme na oleji s nasekanou cibulí do zlatova. Potom přodáme kuřátka a vše krátce podusíme, osolíme, zalijeme červeným vínem a na mírném ohni dusíme ještě 20 minut. Ve studené vodě rozmícháme mouku a za stálého míchání přilijeme k houbám.  Ještě povaříme a podle chuti osolíme. Podáváme s vařenými brambory. 
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Hubová omáčka s kyslou smotanou

4 porce 
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Ingredience:
2 hrsti sušených hub

100 g másla

1 velká cibule

2 lžíce hladké mouky

špetka mletého kmínu

kelímek kysané smetany

sůl,pepř

špetka tlučeného jalovce

2 lžíce bílého vína

Popis přípravy:

Sušené houby namočíme do vody, nejlépe přes noc. Druhý den uvaříme, vývar přecedíme a použijeme pro přípravu omáčky. Na másle zpěníme na jemno nakrájenou cibuli, přidáme mouku, osmažíme do růžova, zalijeme vývarem a vaříme 30 minut. Přilijeme víno, ochutíme pepřem, jalovcem, osolíme a zašleháme kysanou smetanu. Necháme přejít varem a přidáme uvařené na drobno rozsekané houby.
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Hubová pizza
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Ingredience:
1 sáček těsta na pizzu

300 g hub

2 cibule

2 stroužky česneku

2 lžíce oleje

2 lžíce másla

1 rajče

1 paprika

špetka vegety

sůl

tuk na vymazání plechu

Popis přípravy:

Houby dobře očistíme, omyjeme a nakrájíme na větší kousky. Stroužek česneku oloupeme, nakrájíme nadrobno a zpěníme na rozehřátém oleji. Přidáme houby, krátce orestujeme a pod pokličkou za občasného míchání dusíme doměkka. Nakonec je ochutíme utřeným česnekem, špetkou vegety a solí. Plech vymažeme tukem. Těsto na pizzu připravíme podle návodu na obalu. Rozválíme z něj dvě placky, potřeme je polovinou rozpuštěného másla a dáme na plech. Pečeme v troubě (elektrický sporák 200 °C/plyn stupeň 3) asi 8 minut. Upečené placky poklademe připravenou houbovou směsí, pokapeme je zbylým máslem a pečeme dozlatova 5 minut. Nakonec pizzy ozdobíme zeleninou a v troubě krátce dopečeme. 
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Hubová polievka
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Ingredience:
50g sušené houby

250g brambory

250g klobásy

pepř

bob. list

nové koření

česnek

100g cibule

100g hladké mouky

šlehačka

ocet

Popis přípravy:

Namočené houby dáme vařit spolu s kořením a česnekem.

Po 30 min přidáme nakrájenou klobásu, brambory a světlou jíšku. Po dalších 30 min. vlijeme šlehačku rozmíchanou s hladkou moukou. Dochucujeme octem a solí. 
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Hubová pomazánka Táňa
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Ingredience:
2kg krátce převařených hub

5-6 feferonek

0,5 kg cibule

0,5kg kapie

0,5l kečupu

0,5l oleje

Popis přípravy:

Houby krátce povaříme. Všechny ingredience semeleme na masovém mlýnku (malá šajba), poté vložíme do hlubšího hrnce a cca 40 minut vaříme na mírném plameni. Směs neustále mícháme, jinak prská do okolí a může se připálit. Poté směsí plníme šroubovací sklenice (velikost dle pozdější spotřeby) a tyto ještě horké obrátíme dnem vzhůru, přikryjeme utěrkou a necháme velmi zvolna vychladnout. Skladujeme v temnu a chladu. vynikající na topinky, chlebíčky, toasty a jednohubky.
[image: image63.png]



Hubová pomazánka z tvarohu a syru

1 porce 
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Ingredience:
300g žampionů nebo jiných hub

100g měkkého tvarohu

100g taveného sýra

3 natvrdo uvařená vejce

100g cibule

30g másla

3 stroužky česneku

majoránka,mĺetý pepř,sůl

Popis přípravy:

Na pánvi rozehřejeme máslo,přidáme nadrobno nakrájené houby a jemně nakrájenou cibuli,krátce je podusíme a necháme vychladnout.V misce utřeme tvaroh se sýrem,přidáme vychladlou houbovou směs,nastrouhaná vařená vejce a prolisovaný česnek. Osolíme,opepříme,ochutíme majoránkou a dobře promícháme.Pomazánku podáváme s pečivem nebo opečenými toasty. 
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Hubová praženica

4 porce 
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Ingredience:
různé druhy jedlých hub

4 vejce

sůl

česnek

kmín

cibule

olej

Popis přípravy:

15 min.podusíme houby na oleji, přidáme cibuli,česnek,kmín,vejce,sůl,další 15 min.dusíme a mícháme. 
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Hubové karbonátky

2 porce 
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Ingredience:
600 g čerstvých hub(nejvhodnější je směs různých hub)

4 žemle

4 vejce

2 cibule

kmín

pepř,sůl

150 g slaniny

strouhanka

mléko

hladká mouka

tuk na smažení

Popis přípravy:

Oloupanou cibuli uvaříme v osolené vodě a necháme vychladnout.Do vývaru z cibule namočíme žemle. Očištěné houby pokrájíme a osmažíme na rozškvařené slanině s mletým kmínem a pepřem. K houbám přidáme vařenou rozsekanou cibuli, důkladně vymačkané žemle, 3 vejce a dobře promícháme. Je-li směs příliš řídká, přidáme strouhanku. Z připravené směsi formujeme karbanátky, obalujeme je v mouce, ve vejci rozšlehaném s mlékem a ve strouhance. Smažíme je po obouch stranách do zlatova a v rozehřátém oleji. Usmažené podáváme s bramborovou kaší.
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Hubové karbonátky s mletým mäsom

4 porce 
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Ingredience:
500 g mletého masa

300 g houbové směsi

100 g strouhanky

mléko

1 cibule

2 stroužky česneku

1 vejce

sůl, pepř

majoránka

olej

Na trojobal: 

hladká mouka

vejce

strouhanka

Popis přípravy:

Houby nakrájíme, osolíme a podusíme na cibuli. Mleté maso smícháme s vejcem, prolisovaným česnekem, strouhankou namočenou v mléce, osolíme, opepříme a přidáme špetku majoránky. Nakonec vmícháme dušené houby a dle potřeby zahustíme strouhankou. Z hmoty tvarujeme karbanátky, obalujeme je v trojobalu a smažíme z obou stran v rozpáleném oleji. Podáváme s bramborem, nebo bramborovou kaší a zeleninovým salátem.
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Hubové lečo

4 porce 
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Ingredience:
400 g hub, 4 papriky

6 rajčat

sůl, 3 lžíce másla

kmín, 6 vajec

1 cibule

Popis přípravy:

Očištěné houby nakrájíme na plátky, přidáme kmín a dusíme ve vlastní šťávě. Během dušení je podle potřeby podléváme vodou. Po chvíli přidáme na kolečka nakrájenou cibuli, očištěné na proužky nakrájené papriky a dusíme. Nakonec přidáme na kostičky nakrájená rajčata. Když se šťáva vydusí, přidáme máslo, osolíme, zalijeme rozvedlanými vejci, zlehka promícháme a necháme mírně vydusit do řidší konzistence. 
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Hubové pečenáče
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Ingredience:
houby

cibule

trojobal

deko

olej

koření

Popis přípravy:

Větší klobouky hub rozčtvrtíme a fritujeme asi 5 min,vychladlé prokládáme cibulí až po vrch,přidáme celý pepř,nové koření,bobkový list,jalovec a přiměřeně oleje,uvaříme lák z Deka,zalejeme a sterilujeme 20 min. při 90 st.,
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Hubové ragú na víne

2 porce 
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Ingredience:
500 g hub, 250 g brambor

50 g másla nebo oleje, 1 lžíce polohrubé mouky

2,5 l vývaru z kostí nebo masoxu, 1 sladkokyselou okurku

cibuli, pažitku

lžíci kaparů, 2 dl bílého vína

citrónovou šťávu, bílý pepř

mletý zázvor, koriandr

kmín, papriku, sůl

Popis přípravy:

Brambory nakrájíme na kostičky a uvaříme ve slané vodě s kmínem. Houby nakrájíme na plátky, osolíme a dusíme ve vlastní šťávě. Na tuku osmahneme cibuli a přidáme světlou jíšku, kterou rozvaříme s vývarem a vínem. Do této omáčky přidáme brambory, houby, na kostičky nakrájenou okurku, kapary, mleté koření, ochutíme citronem a vše povaříme.
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Hubové škvarky
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Ingredience:
500g hříbků(mladší křemenáče,pravé hřiby a jiné tvrdé plodnice

100g másla nebo oleje

sůl

Popis přípravy:

Plodnice očistíme a nakrájíme na silnější kousky,poté je v rozehřátém tuku smažíme do křupava.Pak je osolíme a podáváme s chlebem potřeným máslem a jako příloha je vhodný zeleninový salát.Pro fajnšmekry:před smažením plodnice potřete česnekem se solí. 
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Hubové šunkofleky
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Ingredience:
balíček těstovin, 200 g salámu (gothaj,moravský

2 vejce, sů, pepř

hrst sušených hub nebo hrst podušených čerstvých hub

Popis přípravy:

Uvařené těstoviny smícháme s nastrouhaným salámem a s houbami. Vše ochutíme solí a pepřem podle své chuti. V zapékací misce zalejeme směs rozšlehanými vejci (možno použít i více vajec)a zapečeme do zlatova. Příloha je kyselá okurka, různá zelenina či saláty.

Celá příprava asi 45 minut s použitím sušených hub, které jsme předtím namočili ve vodě. 
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Hubové závitky
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Ingredience:
Na omelety:

0,5 l mléka, 4 vejce, 180 g hladké mouky

sůl, olej, 

Na náplň:

20dkg hub

polévková lžíce másla, pepř

nať petrželky, lžička hladké mouky

1 dl mléka, 5 dkg strouhaného sýra

2 dkg másla

Na obalení:

mouka, vejce, strouhanka

Popis přípravy:

Z vajec,mléka,moky a soli upečeme na oleji omelety a dáme je na teplé místo.Pokrájené houby podusíme na másle,osolíme,opepříme,zaprášíme lžičkou mouky,zalijeme mlékem a zahustíme strouhaným sýrem.Nakonec zamícháme petrželku a naplníme omelety.

Svinuté opatrně obalíme v trojobalu a osmažíme na rozpáleném oleji.

Podáváme se zeleninou.
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Hubový guláš

2 porce 
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Ingredience:
500g suchohříbků, 1 cibule

1 rajče, 1 paprika

50g sádla, mas.vývar na podlití

2 lžíce hl. mouky, kmín

mletý pepř,sůl

Popis přípravy:

Na sádle zpěníme cibuli,přidáme na kousky nakrájené suchohříbky a dusíme doměkka.Pak přidáme na kostky nakrájené rajče a papriku,osolíme,opepříme a ochutíme kmínem.Guláš zaprášíme hladkou moukou,podlijeme trochou masového vývaru a ještě krátce povaříme.Dobrou chuť! 
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Hubový guláš s kyslou smotanou

4 porce 
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Ingredience:
500g hub, 70g sádla

2 cibule, paprika

rajče, kmín,sůl

mletá paprika, 1 dl kysané smetany

hladká mouka

Popis přípravy:

Houby nakrájíme na plátky a podusíme ve vlastní štávě.Cibuli zpěníme na sádle a přidáme mletou papriku.Vsypeme podušené houby a na nudličky pokrájenou zeleninu.Osolíme,pokmínujem a podlijeme horkou vodou a vše dusíme do měkka.Do kysané smetany zakvedláme mouku a za stálého míchání vlejeme do guláše.Krátce povaříme. 
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Hubový kaviár
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Ingredience:
1/2 kg čerstvých aromatických hub (pečárky, klouzky, čirůvky)

2 cibule

3 stroužky česneku

citrón

pepř

sůl

2 lžíce oleje

pažitku

Popis přípravy:

Očištěné houby nakrájíme a opečeme na rozpáleném tuku. Zvlášť necháme zesklovatět cibuli, pak ji přidáme k houbám a společně dusíme, až jsou houby měkké. Vychladlé je pak s cibulí umeleme na masovém strojku, dochutíme utřeným česnekem, solí, pepřem, citrónem a pažitkou. Podáváme jako pomazánku na chleba.
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Hubový kuba
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Ingredience:
kroupy
30dkg 

čerstvé houby 20dkg

cibule   2ks

česnek  3stroužky, pepř, drcený kmín

vývar (masox) 1/2kosky, olej, sůl

Popis přípravy:

Propláchnuté kroupy uvaříme doměkka,scedíme je a propláchneme studenou vodou.

Oloupanou cibuli nakrájíme nadrobno a osmažíme na oleji dorůžova.

Houby zalijeme vodou,přidáme masox,uvaříme je do měkka a drobně rozsekáme.

Do pekáče nasypeme uvařené kroupy,osmaženou cibulku,směs osolíme,opepříme,přichutíme

česnekem, přidáme kmín, promícháme,podle potřeby zalijeme vývarem.

Pečeme do růžova při 200°c

PŘÍLOHA: Chleba,kyselá okurka
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Hubový pečenáč
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Ingredience:
čersvé houby/množstvý podle velikosti/

9 kuliček nového koření, 2-3ks hřebíčku

4-6 ks bobkovýho listu, 1 cibule

čerstvá mrkev /kdo jak má rád/

cibule, 1l vody

3-4dcl octa, 6 kostek cukru nebo 4 velké lžíce

strouhanku,vejce,hl.mouku na obalení hub.

olej na osmažení hub.

Popis přípravy:

Houby nakrájíme na silné plátky.Vše obalíme v klasickém trojobalu a osmažíme.Nesolit!

Pak si uděláme nálev. :Svaříme vodu,ocet,cukr,cibuly a koření a necháme vystydnout.Tak,aby byl nálev jen teplý.Do flašek naskládáme osmažené houby.Pokud někdo rád cibuli a mrkev tak to může proložit a pak zalít nálevem.Pečenáče je možno konzumovat už po 24hodinách.
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Hubový šalát

12 porcí 
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Ingredience:
1,5 kg hub, 60 dkg papriky

30 dkg cibule, 15 dkg cukru

1/4 l oleje, 1/4 l kečupu

Nálev:

2 dcl octa, 1 dcl vody

3 dkg soli, 3 ks hřebíčku

3 ks bobkového listu, 5 ks nového koření

5 ks pepře

Popis přípravy:

Používáme raději mladší a tvrdé houby, které očistíme a nakrájíme na malé kousky. Houby povaříme asi 5 minut, scedíme a řádně propláchneme studenou vodou a necháme odkapat. Cibuli a papriku nakrájíme na malé kousky či nudličky (podle chuti).

Nálev uvaříme, procedíme a vše řádně smícháme dohromady. Směs naplníme do 1/4 l zavařovacích skleniček a sterilujeme asi 20 minut při teplotě 95 stupnů. Výsledek je vynikající určený pro skutečné fajnšmekry
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Hubový salát 2

2 porce 
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Ingredience:
400 g čerstvých hub

4 rajčata

2 cibule

2 lžíce rajčatového protlaku

2 lžíce kysané smetany

pepř

mletý kmín

sůl

Popis přípravy:

Očištěné houby nakrájíme a vaříme v osolené vodě. Scedíme, přidáme oloupaná, nadrobno nakrájená rajčata a jemně nasekanou cibuli. Vše ochutíme octem, pepřem a kmínem. Přidáme rajčatový protlak nebo kečup a promícháme. Na závěr vše zalijeme kysanou smetanou. 

[image: image97.png]



Hubová štrúdla
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Ingredience:
4 plátky listového těsta

2 stroužky česneku

450g různých hub

lžíce másla

2 malé cibulky

3 lžíce bílého vína

120g oříšků KEŠU

pepř

sůl

žloutek

Popis přípravy:

Necháme rozmrazit listové těsto. Rozpálíme troubu na 220 stupňů.

Mezitím očistíme houby, cibulku a česnek, jemně nakrájíme a zesklovatíme na másle. Přidáme bílé víno a oříšky a celou směs podusíme. Nakonec osolíme a opepříme.

Těsto rozválíme na obdélníky a nasypeme na ně houbovou směs.

Zabalíme, dobře utěsníme, potřeme žloutkem a dáme péci na 10-15 minut

Podáváme se zeleninovým salátem. 
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Hubový vývar
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Ingredience:
Houby

špek

hl.mouka

brambor

sůl

kmín

Popis přípravy:

Dame varit osolenou a okmíněnou vodu do níž přidáme houby a brambory přivedeme do varu re špeku a hl.mouky připravíme jížku kterou zahustíme vývar a máme hotovo.
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Hubový závin

4 porce 
[image: image102.png]



Ingredience:
30 g másla nebo rostlinného tuku

půlka najemno nakrájené cibule

40 g hub(žampionů nebo hřibů)

1 a půl  lžíce mouky

petrželka

sůl,pepř

125 ml mléka

6 vajec

1 vejce

máslo na vymazání plechu

Popis přípravy:

Cibuli zpěníme na másle, přidáme houby a asi 5 minut dusíme.Zasypeme moukou, přidáme petrželku, sůl a pepř a zalijeme mlékem. Za stálého míchání uvaříme dohusta. Necháme vychladnout a postupně vmícháme jeden žloutek po druhém a rovněž jedno celé vejce. Z bílků ušleháme tuhý sníh a  vmícháme do hmoty. Rozetřeme ji důkladně na vymazaný plech a v předehřáté troubě pečeme při 190 °C asi 30 minut dozlatova. Upečený plát opatrně a pevně svineme do rolády. Ještě teplý rozkrájíme na plátky a podáváme s bramborovou kaší a přílohou( zelenina). 
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Huby na smotane
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Ingredience:
1/2 kg jedlých hub, 40g másla

1 cibule, kmín

sůl, 20g hladké mouky

1/8 litru kyselé smetany

Popis přípravy:

Všechny druhy jedlých hub asi 1/2 kg očistíme, opereme

a rozkrájíme na kousky. Na másle 40 g zpěníme 1 cibuli

nakrájenou na drobno, přidáme kmín, sůl, houby a dusí-

me 10-15 minut. Když jsou houby měkké, zahustíme 20 g

hladké mouky, rozmícháme v 1/8 litru kyselé smetany. 
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Huby s dusenou ryžou

2 porce 
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Ingredience:
 40 g oleja

 200 g ryže (1 pohár od horčice - 2 dcl)

 50 g cibule (veľkosti vajca)

 2 poháre vody

 300 g očistených hríbov

 150 g paradajok (2 väčšie)

 rasca

 50 g strúhaného syra

 1/2 kocky masoxu

 mleté čierne korenie

Popis přípravy:

Do hrnca dáme olej a na ňom zapeníme na drobno pokrájanú cibuľu.. Pridáme očistené, umyté, na drobnejšie kúsky pokrájané hríby, rascu, pol kocky masoxu a prikryté za občasného miešania dusíme. Potom pridáme umytú ryžu, vodu, pokrájanú papriku, paradajky, korenie, podľa potreby dosolíme a pod pokrievkou dusíme na miernom ohni asi 25 až 30 minút. Pred podaním pokrm posypeme postrúhaným syrom. Podávame s uhorkou, šalátom alebo kompótom.
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Huby s eidamem

4 porce 
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Ingredience:
500 g hub (směs z hřibovitých)

200g eidam

kečup

kari koření

pepř

kmín

sůl

Popis přípravy:

Očištěné houby krátce opereme, pokrájíme na kousky, osolíme, opepříme, přidáme kmín, trochu kari koření a dusíme doměkka. Na hotový pokrm nastrouháme tvrdý sýr. Možno pokapat kečupem. Jako přílohu se může podávat slané pečivo a zeleninový salát. 
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Huby v kyslej kapuste

4 porce 
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Ingredience:
50 g sušených alebo 400 g čerstvých húb

1 kg kyslej kapusty, 3 lyžice oleja

1 cibuľa, bobkový list

nové korenie, čierne korenie, cukor, soľ

Popis přípravy:

Kapustu podlejeme malým množstvom vody, pridáme nakrájané huby a varíme bez prikrývky do mäkka. Na oleji speníme pokrájanú cibuľu, pridáme múku a urobíme hnedú zápražku, ktorú zriedime vývarom z kapusty. Vlejeme ju do kapusty, okoreníme, osolíme, osladíme a ešte trochu povaríme.
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Hov. kližka se smetanovými hříbky a kapari

[image: image112.png]



Ingredience:
1kg hov.kližky

3ks střední cibule

sůl

celý pepř

2kelímky zakys.smetany

1litr/sklenice/nakládaných hříbků v octě

2 pol.lžíce másla

2 pol. lžíce kaparů

brambory

mletý kmín

zelenou petrželku

2 sáčky mozzareli

Popis přípravy:

Kližku uvaříme se dvěma cibulemi,pepřem a solí do měkka. Vývar poté vaříme tak dlouho, až ho téměř vyvaříme/zhruba na 2 dcl/. Hříbky propláchneme vodou a zba-víme hoř.semínek. Na másle lehce orestujeme cibuli, na ní dáme hříbky a kapary a dále restujeme. Když se tyto ingredience propojí, přidáme vývar z masa a necháme lehce přejít varem.Zalejeme smetanou se strouhanou mozzarelou a necháme lehce přejít varem až se sýr rozpustí. Brambory důkladně opereme a nakrájíme na měsíčky, kte-ré položíme na rošt, posolíme, pokmínujeme a dáme do truby upéci. Na talíři posypeme nasekanu petrželkou.

Na talíři: na silnější plátky nakrájené, přes vlákna,  maso, vedle smetanové hříbky a úhledně srovnané brambory posypané petrželkou
[image: image113.png]



Hovädzie na šampiňónoch
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Ingredience:
hovezi maso zadni

žampiony

masox

houbove koření

šlehačka

sůl

pepř

cibule

Popis přípravy:

Cibuli nakrajíme na jemno a smažime do zlatova, přidame krajene čerstve žampiony a jemne podusíme do tohoto zakladu vložíme maso kořenene hobovým kořením a zalijeme rozpuštěným masoxem dusíme do měkka zahustíme a zjemníme šlehačkou podavame s knedlíkem nebo s rýží. 
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Hranolky prelievané omáčkou s nádychom hub
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Ingredience:
hranolky

zampiony

houbovy bujon

skrob

olej

parky

cibule

cesnek

sul

worchestrova omacka

ocet

Popis přípravy:

osmahneme cibuli, pridame nakrajene parky na kolecka, trochu cesneku, po osmahnuti zalijeme trochou vody, pridame houbovy bujon, kapku worchestrove omacky, nakrajene zapiony, po poduseni rozmichame v malem mnozstvi studene vody skrob (solamyl) a rovnomerne vlijeme. Podle chuti muzeme pridat tez na drobno nakrajenou debrecinskou peceni... Po ztuhnuti (misto Solamylu lze pouzit klasickou jisku z mouky) timto prelijeme hranolky, nejlepe v hlubsi nadobe (misa, hluboky talir, lavor, vana ci domaci bazenek- podle poctu osob v domacnosti), pote jeste doporucuji toto vse posypat jemne nakrajenou cybuli, pokapat (nebo polit z kyble - podle poctu clenu v domacnosti) trochou vinneho octa a ozdobit kouskem petrzelove nate a spetkou sladke papriky. 
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Hubárský bramborák

4 porce 
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Ingredience:
200 g čerstvých jedlých hub

20 g rostliného oleje

sůl ,kmín

700 g syrových brambor

1 vejce 

3 stroužky česneku

olej na pečení

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a nastrouháme na jemném struhadle a část vody vymačkáme a slijeme. Houby očistíme a nakrájíme na drobno.Na pánvi zahřejeme olej, přidáme houby, osolíme, okmínujeme a dusíme do měka. Když se všechna šťáva odpaří, houby přidáme do nastrouhaných brambor. Směs dochutíme prolisovaným česnekem a solí, přidáme vejce a mouku a vše dobře promícháme.Pečeme na pánvi jako obyčejný bramborák.Podáváme se zeleninovým salátem...
[image: image119.png]



Hubník

1 porce
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Ingredience:
houby sušené

hovězí kosti

rohlík  4 ks

vejce  4 ks

sůl

pepř mletý

majoránka

česnek  4 stroužek

máslo

Popis přípravy:

Namočit suché houby do rána, uvařít, 1 dl vývaru, namočit 4 

rohlíky, 4 žloutky, 4 stroužky česneku, sůl, pepř, majoránka, 

smíchá se to, přidají se 4 našlehané bílky, dát do dortové formy, 

navrch plátky másla, upéct.

[image: image121.png]



Hubová pomazánka
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Ingredience:
2 kg surové huby (podpňovky)

10 hrubých zelených paprík (my dávame 6-8 aj farebných)

0.5 kg cibule

4 dcl olej

4 dcl kečup

feferón podľa chuti

červená paprika mletá

korenie, soľ podľa chuti

Popis přípravy:

Huby uvaríme v slanej vode. Pomelieme spolu s paprikou na mäsovom mlynčeku. Na oleji smažíme do sklovita cibuľu. Pomletú zmes dusíme na cibuli 20 minút. Pridáme kečup a koreniny podľa chuti a dusíme ešte 10 minút. Dáme do sklíčok a sterilizujeme 20 - 30  minút. Najlepšie to chutí na pocesnakovanej hrianke.
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Chalupárské mäso

4 porce 
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Ingredience:
750 g vepřového masa (plecko,kýta)

cibule

česnek

rajčata

papriky

houby

pepř,kmín,sůl

olej

vegeta

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky, osmahneme na oleji, přendáme do hrnce, ve výpeku osmahneme cibuli a česnek, přidáme k masu, podlijeme, osolíme, posypeme vegetou. Když je maso poloměkké, přidáme nakrájená rajčata, papriky, houby, kmín a pepř. Do hotového prolisujeme česnek.
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Chalupárský guláš
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Ingredience:
300g hub

2 papriky

2 cibule

4 rajská jablíčka

500g brambor

200g uzeniny

sůl

pepř

paprika

olej

masox

kmín

Popis přípravy:

do kastrolu dáme zpěnit 2 velké cibule a přidáme houby/zmražené nebo čerstvé.sůl ,pepř a kmín. 20 minut dusíme. pak přidáme na proužky nakrájenou papriku a dusíme dalších 20 minut. pak přidáme syrové brambory nakrájené na kostičky. rajská jablíčka oloupaná a nakrájená na kostičky přidáme, když jsou brambory skoro měkké. podle potřeby podléváme vodou. pro zlepšení chutě přidáme kostku masoxu. uzeninu nakrájenou na kostičky přidáme když jsou brambory měkké a pouze ji prohřejeme. 
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Chlpaté kuracie rezne

4 porce 
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Ingredience:
500g kuracích pŕs

soľ

vegeta

3vajcia

mleté čierne korenie

1lyžica kremžskej horčice

grilovacie korenie

4 až 5 lyžíc solamilu

1 malá konzerva sterilizovaných šampiónov

Popis přípravy:

Kuracie mäso pokrájame na rezance. Do nádoby dáme

vajíčka, koreniný, horčicu, scedené šampióny a solamyl.Spolu premiešame a kuracie mäso ponoríme do pripravenej zmesi. Odložíme ju do chladníčky na 4 až 5 hodín odležať. Potom na rozpálenom oleji pečieme ako rezne z obidvoch strán. 
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Huby s cesnakom

4 porce 
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Ingredience:
cersve nasbírané hribovité houby

cesnek

magi

cibule

vejce

sul

pepr

Popis přípravy:

Pokrajene houby mirne zalijeme vodou a povarime asi 30 minut, vodu trochu osolime. Nakrajime cibuli, jemne osmazime, pridame povarene houby, dosolime, pridame pepr, magi,utreny cesnek, a zalijeme vejci. Je to bozi!
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Pečeň na hubách
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Ingredience:
50g sušených hříbků

olej

200g telecích nebo vepřových

jater

1 cibule

120ml.kysané smetany

20g nastrouhaného

tvrdého sýru

mouka

sůl.

Popis přípravy:

Sušené houby opláchneme,chvilku povaříme a pak posekáme

na drobno.Játra odblaníme pokrájíme na menší kousky a

vložíme na rozpálený olej,v němž jsme předem osmahli

cibuli nakrájenou rovněž na drobno.Játra opečeme,přidá

me k nim nasekané houby,vše necháme chvíli podusit,za-

prášíme hladkou moukou a opět dusíme až játra bude měk-

ká.Pak zalijeme kysanou smetanou a ochutíme solí,celou

takto vytvořenou směs vložíme do zapékací misky,posype-

me strouhaným sýrem a zapečeme v předehřáté troubě.

Zapékat lze rovněž i v mikrovlnke. 
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Jeseter na hubách

4 porce 
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Ingredience:
4 porce jesetera

2 šálky nakrájených žampionů

1/2 šálku vody

3 lžíce másla

1 lžíce hladké mouky

4 plátky slaniny

pepr, sůl

Popis přípravy:

Vykostěného jesetera nakrájíme na filátka, osolíme, opepříme a prošpikujeme proužky slaniny. Takto připravené porce podusíme na másle společně s pokrájenými žampiony. Když je ryba měkká, vyjmeme ji na nahřátý talíř, šťávu lehce zaprášíme moukou, zalijeme vodou a krátce povaříme. Podáváme s vařenými brambory. 
[image: image135.png]



Kapor na hubách
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Ingredience:
2 kg porcovaného kapra

1 kg žampiónů nebo jiných hub (nejchutnější houbová směs)

1,5 dcl oleje

sůl

25 dkg polohrubé mouky

5 dkg papriky

pepř.

Popis přípravy:

Houby nakrájíme na větší kousky, podusíme na 1,5 dcl oleje, přidáme podle chuti pepř a vydusíme pod pokličkou zhruba 1/2 hodiny. Osušené porce kapra osolíme a obalíme ve směsi mouky a papriky. Na pekáč rozložíme podušené houby a na ně položíme obalené porce ryby kůží navrch. Velikost pekáče volte takovou, aby byl rybou úplně naplněný. Pečeme asi půl hodiny, aby se na povrchu ryby udělala kůrka. Nakonec šťávou pokapeme porce ryb.
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Kapustové závitky s hubovou náplňou

4 porce 
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Ingredience:
4 kelové listy /pekné/ - kapustové-

sol, 200 g húb šitake

50 g posekanej cibule, 20 g masla

150 g syra, petržlenová vnat

1 PL tvrdý syr-postrúhaný

2 PL pistácií-posekaných

1/8 L smotany

Popis přípravy:

Kelové listy ovaríme v slanej vode.

Huby očistíme a pokrájame nadrobno.Opražíme cibulu na masle do sklovita,pridáme huby a podusíme.

Ked vychladlo,zmiešame s ostatnými surovinami okrem smotany.Osolíme,naplníme kelové listy a zrolujeme.Vložíme donádoby,podlejeme so smotanou,zakrijeme a dusíme asi 20 min. kým rolky nezmäknú.
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Karbonátky na houbách
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Ingredience:
70dkg mletého veprového masa

10dkg prorostlé anglické slaniny
sol, pepr

1 vetsi cibule, 30dkg hub

vajícko, polhr. mouka

strouhanka

rohlík, tuk na smazení

Popis přípravy:

Nadrobno nakrájenou slaninu pridame k mletemu masu a osolime,opeprime.Pridame namoceny rohlik,vejce a na pánvi opekame karbanatky.Pak je vytáhneme,a na pánev s výpekem z karbanátku pridame cibuli drobne nakratou,osmahnem,podlít a pridat houby.Hotove zahustit polohrubou moukou a touto smesí prelít karbanátky 
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Karbonátok so syrom a hubami

2 porce 
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Ingredience:
750g mletého masa, 50g rostlinného oleje

250g čerstvých hub, 150g tvrdého sýra

4 stroužky česneku, sůl,pepř,drcený kmín

1 vejce, 1 dl mléka

na obalení: 

1 vejce

150g strouhanky

na smažení :

150g oleje

Popis přípravy:

Do mísy vložíme semleté maso, přidáme na tuku podušené a vychlazené nakrájené houby, jemně nastrouhaný sýr, vejce, česnek, sůl, pepř, kmín, mléko a vše dobře promícháme.Směs necháme v chladu 30 min. proležet.Tvoříme menší karbanátky, obalíme je ve vejci a strouhance a smažíme na horkém oleji po obou stranách do zlatova.
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Kotlety na šampiňónoch s klobáskou

4 porce 
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Ingredience:
4 plátky vepřové kotlety

sůl, olej

2 cibule, 8 žampiónů

vegeta, grilovaní koření

kari koření

bazalka, mletá sladká paprika

6 kuliček celého černého pepře

2 bobkové listy

300g pikantní klobásy

150g anglické slaniny

Popis přípravy:

Kotlety opláchneme, osušíme, jemně naklepeme a mírně osolíme. Na pekáč vymazaný olejem rozložíme cibuli nakrájenou na kolečka a žampióny nakrájené na plátky. Část žampiónů si dáme stranou.

Na cibuli a žampióny dáme plátky masa. Posypeme je vegetou, grilovacím i kari kořením, bazalkou a mletou paprikou. Mezi plátky masa rozložíme kuličky pepře bobkové listy a zbylé plátky žampiónů. Nakonec povrch pokryjeme klobásou nakrájenou na tenké kolečka a plátky slaniny.

Maso lehce podlijeme vodou a přikryjeme. Vložíme do vyhřáté trouby a dusíme při 185°C asi 40 minut doměkka. Pak odkryjeme a necháme asi ještě 10 minut péct, aby se vytvořila kůrčička. Zapečené kotlety podáváme s pečenými bramborami a zeleninovou oblohou. 
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Knedle - hubové
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Ingredience:
300 g širokých nudlí, 400 g hub,

4 vejce, 2dl kysané smetany,

2 lžíce octa, 1 lžíce cukru,

kopr, hovězí vývar dle potřeby (z kostky),

kmín, sůl

Popis přípravy:

Nudle uvaříme v osolené vodě a dáme okapat. Houby pokrájíme na menší kousky (sušené předem namočíme) podusíme doměkka v hovězím vývaru s kmínem a sekaným koprem. Nakonec přidáme kysanou smetanu (už nevaříme), ocet, sůl a cukr a dobře promícháme. Nudle upravíme na mísu, obložíme čtvrtkami natvrdo vařených vajec a zalijeme houbami s omáčkou. 
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Kulajda 

2 porce 
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Ingredience:
4 brambory

3 lžíce sušených hub

4 hrnky vody

zakysaná smetana

4 lžíce hladké mouky

sůl

kmín

Popis přípravy:

Houby namočíme do teplé vody. Brambory nakrájíme na menší kousky, zalijeme 4 hrnky vody, přidáme scezené nakrájené houby, sůl, kmín a vaříme. Do zakysané smetany přidáme 4 lžíce hladké mouky a 1 hrnek studené vody. Asi po 15-ti minutách polévku odstavíme, přes sítko přilijeme zahuštěnou smetanu a pečlivě rozmícháme. Přivedeme do varu a asi 3 minuty povaříme. Lze připravit i z čerstvých hub nebo žampiónů.
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Kuracie prsia so šampiónmi
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Ingredience:
500g kuracích pŕs

1 malú konzervu šampiónov, 100ml oleja

1 veľkú cibuľu, 1 lyžicu karí, soľ

mleté čierne korenie, 2lyžice horčice.

Popis přípravy:

Mäso umyjeme a pokrájame na tenké pásiky. Dáme ho do misy, polejeme olejom, posypeme karí korením, premiešame a v chlade necháme odležať. Na panvicu dáme trocha tuku (oleja) a opražíme na ňom nadrobno pokrájanú cibuľu. Pridáme mäso, mierne ho osolíme, okoreníme a zakryté dusíme asi 10 min. Potom pridáme

pokrájané šampiňóny, primiešame horčicu a dodusíme. Podávame s ryžou alebo zemiakovým obložením.

doba príp. 35 minút. 
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Kuracie soté po poľovnícky
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Ingredience:
150 g kuracie prsia

30 g oravská slanina, 30 g šampiňony čerstvé

30 g cibuľa, 10 g cesnak

20 g čučoriedkový džem, 20 ml červené víno, 2 g soľ

Popis přípravy:

Slaninu nakrájame na jemné kocky, cibuľu na kolieska a šanpiňony na plátky. Na rozpálenom oleji opečieme uvedené suroviny a po chvíli pridáme kuracie mäso nakrájané na rezance. Opekáme až kým sa mäso neprepečie. Pridáme džem, červené víno a celé spoločne povaríme. Ku koncu dosolíme a pridáme na jemno nastrúhaný cesnak.
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Kuracie stehná s hubami

4 porce 
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Ingredience:
4 kuřecí stehna, 2 velké cibule

200g uzeného bůčku

300g hub(možno i žampiony)

0,25l bílého vína

1 šlehačka

olej, máslo, pepř,sůl, špetka cukru

Popis přípravy:

Stehna osolíme, opepříme, potřeme olejem a upečeme na grilu. Na másle zpěníme drobně nakrájenou cibuli a zasypeme cukrem. Houby nakrájíme na plátky a podusíme na másle.Bůček nakrájíme na kostičky a osmažíme. Víno uvedeme do varu, přilejeme šlehačku a hned odstavíme. Vlijeme do zapékací misky, přidáme cibulku, houby, opečený bůček a grilovaná stehna a zapečeme ve vyhřáté troubě. Podáváme s opečenými neloupanými brambory. 
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Kurča s hubami

4 porce 
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Ingredience:
1 kuře, 1 sklenice zavařeného leča (400ml)

1 sklenička zavařených sladkokyselých hub (200ml)

2 kávové lžičky divokého koření (divočina směs), sůl

Popis přípravy:

Kuře naporcujeme, osolíme, a naklademe do pekáče. Zasypeme lečem, houbami (možno i s nálevem), posypeme kořením a pečeme asi 90 minut. Podáváme s bramborem. 
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Kurča dusené na šampiňonoch

4 porce 
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Ingredience:
kuřecí prsíčka 1kg

cibule 150g

tuk 150g

máslo 100g

žampiony 200g

sůl

sýr cihla 150g

sojová omáčka

worchester

Popis přípravy:

Maso nakrájíme přes vlákna na plátky. Jemně nakrájenou cibuli mírně osmahneme na tuku, přidáme nakrájené maso a osmahneme. Přidáme očištěné, opláchnuté a na plátky nakrájené žampiony, osmahnuté na másle. Směs mírně osolíme, přidáme worcester, sojovou omáčku, podusíme do měkka, přidáme nastrouhaný sýr a krátce zamícháme.

Podáváme s hranolkami. 
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Kurča IMPERIAL

4 porce 
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Ingredience:
1 kuře

sůl,pepř

80 g másla

200 g hub

vývar z masoxu

4 menší plátky šunky

4 sázená vejce

Popis přípravy:

Omyté kuře rozkrojíme na čtvrtky, osolíme, opepříme, dáme do kastrolu na rozehřáté máslo a v troubě po obou stranách   opečeme dozlatova. Před dopečením přidáme ke kuřeti na plátky krájené houby. Pak na porce upečeného kuřete položíme plátek šunky, zalijeme šťávou s houbami, na šunku dáme sázená vejce a podáváme.
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Kurča na hubách

4 porce 
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Ingredience:
2,5 ml (1/2 lžičky) soli, 30 ml (2 lžíce) světlé sójové omáčky

10 ml (2 lžičky) kukuřičného škrobu, 5 ml (1 lžička) rýžového vína nebo suchého sherry

špetka Glutasolu (není nutný)

220 g kuřecích prsíček nakrájených na malé kousky 

OMÁČKA:

sůl podle chuti, čerstvě mletý černý pepř podle chuti

15 ml (1 lžíce) světlé sójové omáčky

250 ml kuřecího vývaru, 10 ml (2 lžičky) kukuřičného škrobu

5 ml (1 lžička) omáčky z ústřic, 30 ml (2 lžíce) sezamového oleje

1 cibule oloupaná a nakrájená na kousky

1 stroužek česneku nakrájený na plátky

1 cm čerstvého kořene zázvoru, oloupaného a nakrájeného na tenké plátky

3 sušené černé houby, namočené a nakrájené na plátky

50 g plochých klobouků hub nakrájených na plátky

50 g mladých hub nakrájených na plátky

Popis přípravy:

Kořenicí přísady smícháme a kuře v nich 10 minut marinujeme. Smícháme přísady do omáčky. Ve woku rozpálíme olej a cibuli, česnek a zázvor smažíme 2-3 minuty. Sejmeme je a odstavíme stranou. Ve zbývajícím oleji smažíme okapané kuře 4 minuty. Přidáme houby a za stálého míchání smažíme 1 minutu. Je-li třeba, přilijeme ještě trochu oleje. Smaženou směs cibule vrátíme zpět do woku, smažíme a stále mícháme, až se dobře promísí. Přilijeme smíchané přísady do omáčky a povaříme na mírném plameni do zhoustnutí. Podáváme hodně horké. 
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Kurča na hubách a paradajkách

4 porce 
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Ingredience:
1 kuře

hrst hub (sušené namočit)

5 rajčat

2 lžíce másla

Popis přípravy:

Kuře naporcujeme, osolíme a osmahneme na másle,přidáme pokrájené houby, nakrájená rajčata a pečeme v troubě přiklopené při 200°C.

Podáváme s rýží nebo hranolky. 
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Kurča na hubách s piatimi vôňami

2 porce 
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Ingredience:
kureci prsicka

sterilizovane zampiony

jidasovo ucho ( dle libosti)

koreni peti vuni

zazvor ( mlety, suseny)

solamyl

sojova omacka

cibule

olej

Popis přípravy:

Kureci prsicka nakrajime na mensi kosticky a nalozime do sojove omacky ( staci na hodinu) a nesolit ( sojovka je slana). Cibuli nakrajime nadrobno a na panvicce s rozehratym olejem nechame zesklovatet. Na rozpaleny olej s cibulkou pridame maso a osmazime nez bude hotove. K masu pridame zampiony, jidasovo ucho a prisypeme koreni peti vuni. Mezi tim si rozmichame vodu s lzickou solamylu a trochou zazvoru. To nalijeme na maso a nechame chvili podusit.

Podavame s ryzi. 
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Kurča s kapustou a so šampiňónmi

6 porcí 
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Ingredience:
2 sklenice sterilovaného zelí

1 kuře nebo 6 stehen z kuřete

konzerva celých (krájených) žampionů

(2 rajčata)

koření dle chuti (lze použít co je zrovna doma) ((grilovací nebo na pečené kuře nebo kari))

Popis přípravy:

Sklenice zelí vysypat do pekáče, navrch rozložit žampiony a popřípadě i nakrájená rajčata. Kuře rozpůlíme (nebo stehna) a položíme na zelí, posypeme kořením a zavřeme víkem. Dáme do rozehřáté trouby (225 stupňů) na 35 min. - pak sundáme víko a maso přelijeme výpekem - dopečeme cca 10 min. bez víka. Podáváme s bramborami nebo s bramborovým knedlíkem.
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Kurča na šampiňónoch

2 porce 
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Ingredience:
200 g kuřecího masa

100 g žampiony

olej

voda

masox

sul

Popis přípravy:

maso nakrájíme na kostky a osmahneme na oleji, přidáme žampiony necháme tak 3 minuty provařit a zalejeme vodou a pridame masox nechame provařit a zahustime moukou. 
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Kurča mňam
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Ingredience:
kuřecí (krůtí

králičí) řízky

pórek

sušené houby nebo nakládané žampiony

cibule

zakysaná smetana

sýr Niva

sůl

pepř

citron

masox

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky a osmahneme na cibulce, přidáme namočené houby nebo steril. žampiony a dusíme do změknutí.Podlíváme vývarem nebo rozpuštěným masoxem. Přidáme na kolečka nakrájený pórek a sýr Nivu, který necháme rozpustit, okořeníme dle chuti, můžeme přikyselit pár kapkami citrónu a zalijeme kysanou smetanou. Moc už nevaříme. Jsou k tomu dobré těstoviny nebo rýže. Dá se to docela dobře jíst i za studena. 
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Kurča po portugalsky

4 porce 
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Ingredience:
kuře

25 dkg rajčat

1 cibule

7 dkg žampionů

2 stroužky česneku

3 lžíce oleje

sůl

pepř

vývar;

Popis přípravy:

Kuře rozdělíme na 8 dílků, maso osolíme, opepříme, opečeme na oleji. Do výpeku orestujeme cibuli, česnek, rajčata, žampiony, podlejeme vývarem, vrátíme dílky masa a dusíme do měkka.
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Kurča s hubami a paradajkami

4 porce

[image: image176.png]



Ingredience:
kuře  1 ks, máslo  2 lžíce

cibule  1 ks, hříbky  120 g

sůl, petržel

rajče  4 ks

Popis přípravy:

Kuře omyjeme, rozdělíme na porce, osolíme a opečeme na větší 

části másla. Do tuku ke kuřeti přidáme drobně pokrájenou cibuli, 

osmahneme ji na světlý odstín, přidáme oloupaná, na dílky 

pokrájená rajčata, a je-li třeba, přilijeme trochu vývaru. Na zbylé 

části másla podusíme houby s jemně sekanou petrželovou natí, 

přidáme je k ostatnímu, promícháme a pokrm zapečeme v troubě.

Obměna: Před vložením do trouby posypeme kuře strouhaným 

sýrem smíchaným se strouhanou houskou.

Přílohy: smažené brambory, rýže. 
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Kurča s kyslou kapustou a hlivou
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Ingredience:
dvě čtvrtky kuřete

grilovací koření

steakové koření

kysané zelí (nejlepší je ze sáčku)

hlíva ústřičná

sůl

pepř

Popis přípravy:

Na dno zapékací misky rozložíme vrstvu kysaného zelí, poklademe na kostičky nakrájenými houbami. Čtvrtky kuřete položíme na houby a mírně osolíme, opepříme, přidáme dle chuti steakové a grilovací koření. Pečeme v troubě cca 35-40 min. Není nutné podlévat. 
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Kurča so šampiňónmi

4 porce 
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Ingredience:
1 kuře, sůl, pepř, 2-3 lžice oleje

1/4l bílého přírodního vína, 1/4l smetany

10-12 žampiónů
Popis přípravy:

Kuře naporcujeme, osolíme, opepříme a na rozehřátém oleji zprudka po všech stranách opečeme. Podlijeme polovinou vína a smetany, přidáme na větší kousky nakrájené žampióny a dusíme asi 20-30 minut. Pak podlijeme zbytkem vína a smetany a ve vyhřáté troubě nebo v remosce zapečeme. Podáváme s hranolky nebo s rýží. 
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Kurča z Orleansu
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Ingredience:
1 menší kuře, 120 g másla

120 g žampionů, 200 ml červeného vína, sůl

Popis přípravy:

Kuře omyjeme, osušíme a rozčtvrtíme. Osolíme a na rozpáleném másle na pánvi podusíme spolu s červeným vínem a nakrájenými žampiony. Podáváme s brambory a přeléváme vydušenou šťávou.
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Kurča z údolia Auge
1 porce
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Ingredience:

1 kuře

100 g másla, sůl

čerstvě mletý pepř, 1 cl kalvádosu nebo džinu

150 g smetany, 500 p žampionů 

1 žloutek, 10 malých cibulek

Popis přípravy:

Kuře prudce opečeme na většině másla ze všech stran. Osolíme,opepříme, pak podlijeme trochou vody, zprvu dusíme, pak pečeme spolu s pokrájenými žampiony. Když je kuře měkké, podlijeme je kalvádosem, zapálíme, zhasneme plamen, Pak štávu zalijeme smetanou a rozkvedlaným žloutkem.Přidáme zbytek čerstvého másla.Kuře rozdělíme na porce, přelijeme omáčkou a podáváme s rýží nebo s rohlíky k tomu při​dáme malé cibulky podušené na másle, opepřené a osolené. 
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Kuracíe kari s hráškom a šampňónmi
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Ingredience:
kuřecí řízky

cibule, kari koření (pálivé i nepálivé)

olivový ole, sůl, pepř, podravka, grilovací koření

česnek(3-4 stroužky)

mražený hrášek, žampiony

petrželka, smetana (kysaná i sladká)

světlá jíška Knorr, těstoviny (penne)

Popis přípravy:

Do rozpáleného olivového oleje dáme na kostičky nakrájené kuřecí maso, necháme zatáhnout. Když nám maso začíná hnědnout, přidáme cibuli nakrájenou také na kostičky.Necháme zesklovatět a posypeme kari. Malinko opečeme(pozor, kari může žhořknout) a zalijeme smetanou(dávám půl na půl kysanou se sladkou). Necháme probublávat a přisypeme zelený hrášek a žampiony(dávám obojí mražené).Když se všechno prohřeje ochutíme solí, pepřem, grilovacím kořením a podravkou.Pokud se nám omáčka zdá příliš řídká, přidáme trochu světlé jíšky a provaříme. Nakonec přidáme rozdrcený česnek a petrželku a už nevaříme.

V pánvi promícháme s uvařenými těstovinami a podáváme.
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Kuracie mäso s cestovinami zapečené so syrom

4 porce 
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Ingredience:
2 kusy fenyklu

2 červené cibule, 125 g žampionů

300 g těstovin penne, hrst rozinek (kdo nemá rád není potřeba)

300 g vařeného kuřecího masa, 300 g nízkotučného taveného sýra

150 g nivy, 2-3 lžíce parmazánu

sůl, epř, česnek, olej

Popis přípravy:

Nakrájíme fenykl, cibuli, žampiony na plátky a česnek. Vše orestujeme na oleji. Přimícháme vařené kuřecí nudličky osolíme, opepříme. Vmícháme rozinky. Vložíme do zapékací misky a promícháme s horkými těstovinami, do kterých vmícháme tavený sýr. Vše posypene nivou a nakonec parmazánem. Zapékáme asi 10-15 minut v troubě
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Kuracie rezance so šampiňónmi na smotane

6 porcí 
[image: image190.png]



Ingredience:
1/2 kg kuřecích prsíček

1/4 kg žampionů, 1 šlehačka

50 g tuku (Rama, Perla...)

1 lžíce phr. mouky

- sůl

- bílý pepř

- bylinková směs (Podravka a pod.)

Popis přípravy:

Kuřecí prsíčka nakrájíme na nudličky. Žampiony oloupeme a nakrájíme na plátky (nebo koupíme krájené).

Tuk rozpustíme v kastrolu, přidáme kuřecí nudličky, krátce opečeme, osolíme, opepříme, přidáme bylinkové koření, zalijeme asi šálkem vody a dusíme 15 minut.

Po 15 minutách přidáme žampiony a dusíme dalších 15 minut. Lžíci mouky rozmícháme s vodou, vlijeme do podušené směsi, přidáme šlehačku a povaříme. Podle chuti dosolíme a naředíme. Podáváme s rýží nebo hranolkami.
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Kurací plátok so smotanovými šampiňónmi

1 porce 
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Ingredience:
Kuřecí prsa

grilovací koření, kari koření

mletý černý pepř,sůl

rostlinný olej, hladká mouka

žampiony, smetana

sojová omáčka, bílé víno

Popis přípravy:

150g Kuřecích prsou naklepeme a okořeníme a zprudka opečeme na rozehřáté pánvi.Po chvíli přidáme žampiony a orestujeme.Zaprášíme trochou mouky a přilijeme smetanu a trochu vývaru.Nakonec přidáme sojovou omáčku a podle potřeby dokořeníme a dochutíme a můžeme podávat.Vhodná příloha je rýže nebo americké brambory.
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Kuracia roláda s hubami

5 porcí 
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Ingredience:
vykostěné kuře

slanina, nějaká uzenina(šunkový salám,pizzašunka a podobné)

sůl,pepř a koření dle vlastní chuti

máslo na vrch při pečení, vajíčka  na amoletu

žampióny nebo hříbky

Popis přípravy:

Kuře vykostíme,upečeme si vaječnou amoletu kterou necháme vychladnout a položíme na vykostěné kuře které jsme si rozprostřeli a trochu naklepali,osolíme, okořeníme dle chuti,přidáme slaninu,uzeninu, můžeme také přidat nadrobno nakrájené žampiony nebo houby.Srolujeme do rolády a obvážeme režnou nití aby držela pohromadě.Dáme na plech, podlijeme vodou, můžeme přidat i trochu  bílého vína, navrch dáme máslo a pomalu pečeme v troubě cca 1-1,5hod.
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Kuracie prsia na šampiňónoch
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Ingredience:
500 gr kuřecí prsa

3 ks větší cibule, 20 dkg čerstvých žampiónů

tvrdý sýr, rajčata

kyselé okurky, hořčice plnot. nebo lépe dijón

čerstvá feferonka

tymián a bazalka, česnek - 1až 2 palice

Popis přípravy:

Do pekáčku vymazaného máslem vložíme na plátky nakrájenou cibuli, na ní vložíme pokrájené žampiony, na plátky česnek, rajčata, okurky a rozsekanou feferonu. Přidáme lístečky bazalky a tymiánu. Plátky masa rozklepeme posolíme a potřeme hořčicí a posypeme čerstvě drceným zeleným pepřem. Vložíme do pekáčku a zasypeme strouhaným sýrem. Navrch opět přidáme plátky másla a nakonec vyrovnáme na plátky nakrájené  a osolené brambory. Poté přikryjeme vrchním pekáčem a v troubě pečeme na asi 200°C. Po 25 min. vyndáme a výpekem poléváme brambory. Vrátíme do trouby a pečeme. Na konci přípravy, před podáváním, na brambory nasypeme jemně sekanou čerstvou petrželku.
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Kuracie mäso s Nivovou omáčkou a šampiňónmi

7 porcí 
[image: image198.png]



Ingredience:
500g kuracie maso (prsia)

130g Niva, 250ml Smotana na varenie

cesnak, soľ

čierne korenie

konzerva krájaných šampiňónov

250 ml vývar s kocky, olej

1čl solamylu

Popis přípravy:

Kuracie maso nakrájame na drobno, okoreníme a trošku osolíme (Niva je slaná, preto solíme s mierou.

Maso prudko opečieme na oleji. Pridáme pretlačený cesnak (množstvo podľa chuti), nadrobno nakrálanú Nivu. Keď sa Niva roztopí pridáme konzervu šampiňónov bez nálevu a zalejeme vývarom. Necháme chvíľu podusiť.

Pridáme smotanu na varenie. Privedieme do varu a zahustíme solamylom. Podávame s ryžou alebo aj s knedlou. 
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Kuracie soté s hubami

3 porce 
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Ingredience:
Kuře, kukurica

cibuľa, huby, hladká múka, sůl

Popis přípravy:

umyté kurča porežeme na rezance,na spraženej cibuli podlejeme vodou,podusíme a pred koncom pridáme kukuricu s hubami až kým to nezmekne,podávame s ryžou,zemiakmi. 
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Kuracie soté so šampiňónmi

2 porce 
[image: image202.png]



Ingredience:
400 g kuřecích prsíček, sůl

pepř, kapie

100 g sterilovaných žampionů

olej, smetana, sojová omáčkaPopis přípravy:
Kuřecí maso nakrájíme na tenké nudličky. Vložíme do pánve na rozpálený tuk a orestujeme. Pak přidáme žampiony, kapii, sojovou omáčku, 250 ml smetany a necháme krátce povařit. Dochutíme solí. Podáváme s houskovým knedlíkem.
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Kuracie taštičky so šampiňónmi

4 porce 
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Ingredience:
4 lžíce olivového oleje; 

200 g drobných žampionů nakrájených na plátky; 

hrst nasekané petrželky; 

1 velký stroužek česneku,rozmačkaný; 

380g listového těsta;(lépe pláty než balíčky);

4 kuřecí prsa bez kůže; 1 rozšlehané vejce;

sůl a pepř

Popis přípravy:

V pánvi rozpalte dvě lžíce oleje a na vysokém plameni v něm tři minuty smažte žampiony, dokud nezhnědnou.Přidejte petržel a česnek a všechno dobře promíchejte. Hojně osolte a opepřete;poté odstavte,aby směs trochu vychladla.Dejte do trouby plech a předehřejte ji na 220°C,horkovzdušnou na 200°C.

Vybalte těsto a nakrájejte ho na čtvrtky.Přes střed všech čtyř kousků položte příčně kuřecí prsíčka.Na ně navršte trochu houbové směsi a všechno zakápněte zbytkem oleje.Protilehlé rohy těsta přeložte přes maso a houby,aby se kraje těsně překrývaly,a stisknutím je spojte.Taštičky potřete rozšlehaným vejcem.

Balíčky opatrně přemístěte na rozpálený plech a pečte půl hodiny,až se těsto nafoukne a zezlátne.Před podáváním nechte taštičky chvíli odpočinout.Ideální přílohou je čerstvá zelenina nebo salát. 

[image: image205.png]



Kuracie cestoviny

4 porce 
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Ingredience:
250 g kuřecího masa

500 g těstovin (vrtulky,mušle,sekané potrubí)

sůl, lžíce kari

lžička berbecue

lžíce sojové omáčky

2 lžíce pažitky

2 vrchovaté lžíce hub

lžíce hrášku, lžíce kukuřice

1 střední mrkev

1 menší pórek

3 lžíce plnotučné hořčice

lžíce kečupu, 200 g strouhaného sýru

salátová okurka

máslo, citrón, feferonka

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na drobné kostky, osolíme, přidáme kari, barbecue, sojovou omáčku a nakrájenou pažitku. Dobře promícháme a necháme v chladu hodinu uležet.  V osolené vodě uvaříme těstoviny. Scedíme a promícháme s máslem.  Směs suchých hub namočíme  na čtvrt hodiny do vlažné vody (čerstvé  nakrájíme na čtvrtky - mohou být i žampiony). Na másle orestujeme kuřecí maso naložené v koření, přidáme všechnu zeleninu a houby. Společně restujeme, přidáme sojovou omáčku, hořčici a kečup.  Masovou směs se zeleninou promícháme s těstovinami.

Varianty :

1.
Promíchanou směs dáme do hluboké mísy a navrch nasypeme nastrouhaný sýr, ozdobíme plátky citrónu, na kolečka nakrájenou salátovou okurku a nasekanou feferonkou. Podáváme teplé.

2.
Promíchanou směs dáme do zapékací misky, posypeme strouhaným sýrem a necháme zapéct. Ozdobíme plátky citrónu, na kolečka nakrájenou salátovou okurku a nasekanou feferonkou. Podáváme teplé.

3.
Promíchanou směs dáme do hluboké mísy a necháme vychladnout. Zamícháme na hrubo strouhaný sýr. Ozdobíme na kolečka nakrájenou salátovou okurku a nasekanou feferonkou. Podáváme jako studený těstovinový salát.
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Karfiol so šampiňónmi
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Ingredience:
menší květák

10 dkg žampiónu

1 lžička oleje, citrónová šťáva

petrželka

Popis přípravy:

Květák rozebereme na růžičky,vložíme do vařící osolené vody ,uvaříme doměkka a necháme dobře okapat.Žampióny nakrájíme na plátky ,podusíme s citronovou šťávou a solí na oleji ,přidáme květák a prohřejeme. Posypeme nasekanou petrželkou a podáváme.
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Karfiol v pikantnej omáčke
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Ingredience:
1 velký květák

1 cibule, 3 rajčata

100 g čerstvých hub

3 stroužky česneku

2 lžíce červeného vína

1 lžíce hladké mouky, máslo

2 lžíce citronové šťávy

3 kuličky nového koření

pepř, sůl, petrželka

olej
Popis přípravy:

Květák uvaříme do měkka v osolené vodě, necháme okapat a rozdělíme na růžičky. Na másle a oleji zpěníme cibuli nakrájenou na kolečka, přidáme plátky rajčat, hub a dusíme, až se tekutina odpaří. Pak zaprášíme moukou, orestujeme, podlijeme vývarem z květáku, okořeníme, osolíme a chvíli podusíme. Přilijeme vívo, vmícháme utřený česnek, zakapeme citronovou šťávou a vysypame nesekanou petrželkou. Uvařený květák vložíme do omáčky, prohřejeme a podáváme s vařenými brambory nebo pečivem.
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Lasagne s hubovou omáčkou

2 porce 
[image: image212.png]



Ingredience:
150g žampiónů

50g másla, 50g hladké mouky

3/4l mléka, 100g tvrdého sýra

50g šunkového salámu

10ks špenátových lasagní

sůl,pepř,mletý kmín

zelená petrželka

Popis přípravy:

Žampióny nakrájíme na plátky, osolíme a podusíme na másle. Okořeníme pepřem, mletým kmínem a petrželkou.

Z másla, hladké mouky a mléka uvaříme řidší bešame, do kterého přidáme podušené žampióny.

Do zapékací misky postupně na sebe vrstvíme lasagne, omáčku, nastrouhaný sýr a salám tak, aby poslední vrstvu tvořila omáčka a sýr. Ve středně vyhřáté troubě pečeme asi 1/2 hodiny. 
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Lečo s hubami
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Ingredience:
1kg  zelené papriky, 1kg  cibule

1kg  hub (může být směs)

1kg  rajčat

20dkg  cukru ( může být méně)

5dkg  soli, 2dcl  oleje

1dcl  octa, 3dcl  vody

2dcl  kečupu

Popis přípravy:

papriky, rajčata( - dávají se poslední) ,cibuli nakrájet na kolečka

houby nakrájet na kousky trochu větší než na smaženici

přidá se olej,sůl ,cukr,voda,ocet,kečup

dá se na 15-20 minut povařit podle druhu hub

rajčata se vkládají 1 minutu před dovařením

hotovou směs zarexovat pod víčka na 15 minut při 80-90 stupních. 
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Poľovnícke šampiňóny 

2 porce 
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Ingredience:
250g žampionů

2 polévkové lžíce oleje

1 polévková lžíce másla

1 červená paprika, 1 malý porek

250g těstovin, sůl

Popis přípravy:

Očištěnou papriku porek a žampiony nakrájíme a zprudka opečeme na oleji.Uvaríme těstoviny a vše promícháme.Podáváme posypané sýrem. 
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Máčanka

4 porce 
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Ingredience:
1/3 kg hovězího masa 

3 čerstvé houby nebo hrst sušených 

cibule, 3 stroužky česneku 

3 lžíce sladké papriky 

1 lžíce hladké mouky 

sůl, pepř, ocet, tuk

Popis přípravy:

maso spolu s pokrájenými houbami dáme vařit, až změkne. Pak ho vyndáme a rozkrájíme na malé kousky a opět vložíme do hrnce. Přidáme česnek, osolíme, opepříme a ještě chvíli vaříme. Mezitím v hrníčku rozmícháme vodu s moukou a vylijeme do vařící polévky a vaříme ještě asi 5 minut. Dochutíme octem.

Na pánvi rozehřejeme tuk, osmahneme na něm cibulku a přisypeme sladkou papriku.

Polévku nalejeme na talíř, kde mačanku posypeme cibulkou a podáváme. 
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Mäso na cesnaku a šampiňónoch
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Ingredience:
maso

sůl, kmín

česnek, smetana

houby - žampióny

Popis přípravy:

Maso pokrájíme na nudličky, dáme do pekáče spolu se žampióny. Osolíme, okmínujeme, trochu opepříme a přidáme stroužky česneku, které jsme nakrájeli na plátky. Zalijeme vodou a pečeme v troubě při 200 stupních asi 45 minut. Pak přelejeme smetanou a necháme v troubě ještě asi 15 - 20 minut sojít. Příloha: rýže, hranolky, brambory. 
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Mäsová zmes v alobale

4 porce 
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Ingredience:
400 g vepřového nebo hovězího masa

2 větší brambory, 1 párek

20 g sušených hub

40 g cibule, 20 g oleje, 1 sterilovaná okurka

2 rajčata

petrželka, grilovacíkoření, worcester, kmín, sůl

Popis přípravy:

Hovězí nebo vepřové maso rozkrájíme na plátky, naklepeme, prosolíme a poprášíme kořením. Sušené houby na chvíli namočíme do vody, potom scedíme, vložíme na zpěněnou cibulu spolu s kolečky párku, okmínujeme, osolíme, podlijeme lžící vody a chvíli podusíme. Na každý plátek masa dáme lžičku hub s párkem, plátky vařených brambor, rajčat a okurky. Zakapeme worcestrem a pevně zabalíme do alobalu. Pečeme na roštu, v troubě nebo grilu
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Maxikolená s hubovou omáčkou.
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Ingredience:
žampiony nebo jiné houby.

cibule, olej

houbové koření

těstoviny(nejlépe maxikolena)smetana ke šlehání

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme na drobno nakrájenou cibulku, přidáme

nakrájené houby a dusíme, až pustí šťávu(případně dáme náprstek vody)a přidáme houbové koření(běžně k dostání v obchodech).Samozřejmě trvale mícháme.Asi po třech minutách nalejeme smetanu ke šlechání.Necháme projít varem a podáváme s uvařenými těstovinami.
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Mäsova roláda s hubami
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Ingredience:
750 g mletého mäsa

250 ml mlieka

100 g údeného syra

soľ, vegeta, mleté biele korenie

Plnka:

4 vajcia

olej

1 cibuľa

150 g hlív alebo šampionov

kápia, sterilizovaný hrášok

Popis přípravy:

V hlbšej miske zmiešame pomleté mäso s mliekom a polovicou postrúhaného syra. Zmes ochutíme soľou, vegetou a korením, dobre zmiešame a zakryté odložíme na niekoľko hodín do chladu.

Pripravíme plnku:

Na oleji opražíme nadrobno pokrájanú cibuľu, pridáme očistené a pokrájané huby, podusíme. Vajcia rozmiešame so soľou, vylejeme na huby a urobíme praženicu.

Na kus alobalu rozložíme mäsovú hmotu. Natrieme ju plnkou, poukladáme hrášok a kápiu. Roládu zvinieme do alobalu, uzavrieme ho, dáme na pomastený pekáč,podlejeme a upečieme. Pred dokončením alobal otvoríme,roládu posypeme syrom a dame zapiecť.
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Medailonky na cibulke a zázvoru

4 porce 
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Ingredience:
vepřová panenka 600 g

čtyři velké cibule

mletý zázvor

hrubě mletý pepř, tuk

olivový olej

bramborové tyčinky (placičky) s cibulí

žampióny 250 g, sůl

Popis přípravy:

Vepřové panenky odblaníme a nakrájíme medailonky cca 1 cm silné

Medailonky mírně naklepneme, mírně osolíme a dle chuti opepříme hrubě mletým pepřem a necháme cca 20 min marinovat v olivovém oleji

Cibule nakrájíme na kolečka

Žampióny nakrájíme na plátky

Na pánvi rozpálíme tuk a přidáme do něj lžičku mletého zázvoru. Necháme zázvor lehce zapěnit a přidáme na kolečka nakrájenou cibuli. Tu necháme osmahnout cca 3 minuty a potom ji vložíme do předehřáté misky.

Na zbylém tuku lehce orestujeme žampiony a rovněž je odložíme do misky.

Následně rychle smažíme jednotlivé medailonky po obou stranách (cca 2-3 min) a odkládáme je na připravenou cibulku

Podáváme s bramborovými placičkami s cibulí. Můžeme pro spestření chuti přidat tatarskou omáčku nebo jogurtový dresing.
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Mliečná hubová polievka
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Ingredience:
1l mléka

1 smetanu

bobkový list, sůl

3 hrstě sušených hub

brambory, ocet

Popis přípravy:

Dáme vařit houby do 4l hrnce,hodně osolíme a přidáme 3 lístky bobkového listu.Po 20 minutách přidáme brambory a vaříme do měka.Poté přilijeme mléko ,5 minut povaříme a pridáme smetanu .Po vychladnutí přidáme ocet podle chuti.
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Mlynárka – huby -  ako pečeň

4 porce 
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Ingredience:
kloboučky hub - mlynářky

sůl,kmín

mouka

olej

jako příloha brambory

nebo bramborové hranolky

Popis přípravy:

Kloboučky hub pokrájíme napříč na podélné plátky, osolíme, opepříme, pokmínujeme, porášíme moukou a vložíme na rozpálený olej.Pečeme z obou stran.Podáváme s vařenými brambory nebo hranolky a se zeleninovou oblohou.
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Morčacia zmes so šampiňónmi
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Ingredience:
400g krůtích prsíček

250g žampionů

2 lžíce tuku na smažení

250ml červeného vína

250ml bílého polosladkého vína

cibule, petržel, sladká paprika

sůl, pepř

worcesterová omáčka

Popis přípravy:

Na rozehřátém tuku opečeme maso nakrájené na nudličky, poté jej vyjmeme a udržujeme v teple. Osmahneme na drobno nakrájenou cibulku až zesklovatí, přidáme nasekanou petželku a žampiony a vše společně podusíme. Směs zalijeme červeným a bílým vínem a povaříme, aby se tekutina svařile na polovinu. osolíme, pepříme a okořeníme paprikou a worcesterovou omáčkou, přidáme maso, krátce ohřejeme a podáváme s rýží. 
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Morčacia kapsa plnená hubovou ryžou.
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Ingredience:
600g krůtích prsou

120g rýže

200g žampionů/nebo hub/

50g másla, 50g cibule

2 vejce, 1dl oleje

30g petrželky, sůl, pepř

Popis přípravy:

Houby pokrájíme na tenké plátky. Na pánvi rozpustíme máslo a necháme zesklovatět nadrobno pokrájenou cibuli. Přidáme houby a vše osolíme , opepříme a přidáme petrželku. Orestované houby promícháme s uvařenou a vychladlou rýží a syrovými vejci. Krůtí prsa omyjeme, nařízneme a vytvoříme kapsu, kterou naplníme směsí. Kapsu sešijeme, po obou stranách osolíme,  orestujeme na pánvi a necháme zapéci v troubě. Podáváme s různými druhy salátů.
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Morčací steak s hubovou omáčkou

4 porce 
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Ingredience:
4 krůtí steaky - jeden 150g

250g žampionů, 1 kostička smetanového taveného sýru

2 dl smetany

2 lžíce sekané petrželové natě

margarín na pečení, sůl,pepř

těstovinová vřeténka jako příloha

Popis přípravy:

Steaky lehce naklepeme,okořeníme solí a pepřem.

Opečeme je z kažé strany 3 minuty na margarínu,

pak je vyjmeme a uložíme do tepla.

Očištěné žampióny nakrájíme na kostičky a opečeme

je na výpeku z masa dokud se z nich nevydusí přebytečná voda.

Poté k houbám přidáme kostku tav. sýru a smetanu.

Zahříváme tak dlouho než se rozpustí sýr.

Když je sýr rozpuštěný přidáme pokrájenou pet.nať.

Omáčku dochutíme podle chuti solí a pepřem

a přeléváme s ni steaky.

Podáváme s těst.vřeténky.
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Mrvenica

4 porce 
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Ingredience:
hrst sušených hub

hrst krup, 5 dkg slaniny

1 menší cibule

hrst polévkového drobení nebo nudliček

1/2 masox  kostky

sůl,pepř,sladká a pálivá mletá paprika

Popis přípravy:

Do slané vody dáme vařit předem namočené houby a kroupy.Na pánvi osmažíme na kostičky nakrájenou slaninu,přidáme nadrobno krájenou cibulku,zarestujem do růžova,přidáme nudlové drobení,lehce orestujeme,odstavíme,přidáme lžičku sladké mleté papriky a dle chuti pálivou papriku.Zavaříme do vývaru k houbám s kroupami.Dochutíme masoxem a 5 minut povaříme.
[image: image241.png]



Poľovnícky guláš.

[image: image242.png]



Ingredience:
česnek, sůl

tuk, 2 ks cibule, kmín

mouka hladká, pepř mletý

paprika mletá

500 g směs houbová

300 g maso hovězí

Popis přípravy:

Na sádle nebo tuku osmahneme cibulku. Přidáme na kostky nakrájené hovězí maso(nejlépe kližku) a osmahneme. Potom přidáme mletou papriku a mírně podlijeme, osolíme, opepříme a přidáme koření. Pod pokličkou dusíme doměkka. Šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme moukou, osmahneme a přidáme nakrájené houby, prolisovaný česnek a trošku podlijeme. Dusíme až do té chvíle, než budou houby i maso měkké. Ke gulášku se nejlépe hodí brambory.
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Plnené bedle
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Ingredience:
mladé bedle, 2 vejce, šunka

cibulka, pepř, sůl, kmín

Popis přípravy:

cibulku osmažím dohromady se šunkou nakrájenou na drobné kostečky. Vmíchám vejce,osolím a opepřím.

Vzniklou nádivku namačkám do klobouků mladých bedlí. Ty rozložím na plech, okmínuji, podliji vodou a nechám zapéct cca 30 minut v troubě při 150 stupních C. Podávám s bramborovou kaší.   
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Nálev na huby

1 porce 
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Ingredience:
3,5 dl vody, 1,5 dl octa

1 lžička soli, 30 g cukru

2 sacharidy, 1 bobkový list

1 lžička hořčičných semínek

3 zrnky nového koření

3 pepře, 2 řezy cibule

1 kolečko křenu, mrkve

Popis přípravy:

Vše uvést do varu zalít houby a sterilizovat při teplotě 85 OC cca 15 minut
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Omáčka na vyprážané huby - rezne
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Ingredience:
kopr lžíce nasekaného

česnek 2-3, sůl, lžíce kysané smetany

Popis přípravy:

lžíci jemně nasekaného kopru ,2-3 str.česneku utřeme se solí,přidáme lžíci kysané smetany.

Houby touto omáčkou pokapeme
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Omeleta s hubami.
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Ingredience:
vejce, anglická slanina

čerstvé houby

uvařené brambory ve slupce

1 cibule, sůl

olej, drcený kmín

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme cibuli, přidáme na plátky nakrájené houby, kmín a zvolna dusíme, až se odpaří všechna voda, kterou houby pustily. Pak přidáme slaninu, na plátky nakrájené oloupané brambory, osolíme a promícháme. Směs rozložíme do máslem vymazaného pekáče, zalyjeme vejci a v troubě zapečeme doslatova. Tip: Můžete přidat i sýr
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Omeleta so šampiňónmi

4 porce 
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Ingredience:
8 vajec,

400 g žampionů

120 g másla,

l dl smetany, sůl

mletý pepř, petrželka

Popis přípravy:

Hlavičky žampionů oloupeme, očistíme a nakrájíme na plátky. Osmažíme je na polovině másla, osolíme, opepříme, promícháme a odložíme na teplé místo. Vejce rozšleháme se smetanou a mírně osolíme. Na rozehřátém másle připravíme 4 omelety. Před dopečením na ně rozdělíme osmažené žampiony, přehneme je a sesuneme na talíře. Ozdobíme je nadrobno nasekanou petrželkou a podáváme s vařeným bramborem. 
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Pečenáče z húb
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Ingredience:
houby nakrájené na plátky

cibule podle uvážení

nálev:

0,25l bílého vína, 1,75l vody

0,25l octa, 10 lžiček cukru

6 lžiček soli

4 kuličky nového koření

2 bobkové listy

1 lžička hořčičného semínka

Popis přípravy:

Houby obalíme ve strouhance,vejci a ve strouhance. Mouku nelze použít-došlo by ke zkvašení nálevu. Svaříme nálev z uvedených ingrediencí. Osmažíme houbové řízky a teplé je narovnáme do sklenic a prokládáme nakrájenou cibulí(lze přidat i pálivé papričky). Poté sklenice zalijeme ještě vařícím nálevem a uzavřeme. Lze otevřít již po 14-ti dnech.
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Pečené huby s oreganom

4 porce 
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Ingredience:
250 g hub s plochými klobouky

2 polévkové lžíce citrónové šťávy

1 polévková lžíce sójové omáčky

1 polévková lžíce rajčatového protlaku

1 utřený stroužek česneku

2 čajové lžičky sekaného čerstvého oregana

1/2 čajové lžičky černého pepře

75 ml vody

1 čajová lžička olivového oleje

Popis přípravy:

1. Houby rozložíme do ohnivzdorné mísy.

2. Smícháme citrónovou šťávu, sójovou omáčku, rajčatový protlak, česnek, oregano, pepř a vodu. Směsí přelejene houby a povrch ještě lehce potřeme olivovým olejem.

3. Zakryté pečeme 30 minut v předehřáté troubě při 180 C. Podáváme horké nebo studené. 
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Pečené kurča na toskánský zpôsob

4 porce 
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Ingredience:
1 kuře

400 g špaget, 100 g čerstvých hub

40 g sádla, 2 rajčata

2 lžíce vody, 2 lžíce nasekané petrželové natě

2 lžíce oleje, drůbeží vývar

Popis přípravy:

Vykuchané kuře omyjeme, osušíme a uvnitř i zevně osolíme. Špagety uvaříme v osolené vodě a scedíme. Očištěné houby nakrájíme na tenké plátky, podusíme v rozehřátém sádle, přidáme oloupaná a nakrájená rajčata, podlijeme vodou a udusíme do měkka.. Promícháme s uvařenými špagetami, posypeme nasekanou zelenou petrželovou natí a naplníme kuře. Zbytek špaget odložíme do tepla. Otvor kuřete zašijeme, kuře opečeme v rozehřátém oleji, podlijeme drůbežím vývarem a upečeme do měkka.. Odložené špagety dáme na mísu a doprostřed položíme kuře. Podáváme s rajským salátem. 
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Pikantné kuracie paličky

4 porce 
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Ingredience:
8 kuřecích paliček

150ml oleje, 100g žampionů

250ml smetany, 50g másla

1 cibule, 500g těstovin

2 stroužky česneku

1/2 lžičky chilli

pepř,sůl, čerstvá bazalka na ozdobu

Popis přípravy:

Do misky nalijeme olej a nastrouháme do něj česnek.

Dochutíme půl lžičkou chilli,solí a pepřem a promícháme.Do připravené marinády naložíme kuřecí paličky a uložíme na půl hodiny do chladu.

Marinované paličky přendáme do pekáčku a pečeme ve vyhřáté troubě při 170°C asi 45min.Můžeme je připravit také na grilu.

Cibuli nakrájíme na kostičky,očištěné žampiony na plátky.Na pánvi rozpustíme máslo,osmahneme cibulku,přidáme pokrájené žampiony a opečeme je.

Osolíme,opepříme a zalijeme smetanou.Při mírné teplotě a za občasného míchání dusíme do zhoustnutí.

Uvařené těstoviny promícháme s omáčkou a podáváme s kuřecími paličkami.Vše ještě ozdobíme bazalkou.
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Pikantné bravčové rezančeky

4 porce 
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Ingredience:
1/2 kg vepřová kýta

1/2 kg žampiony

1 ks veliká cibule

2 dcl vývar z masoxu

olej, máslo

chilli omáčka, vegeta, sul

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme na kolečka a dáme ji zpěnit na olej do hrnce.Až je cibule hotová,hrnec odstavíme nabok.

Maso si nakrájíme na nudličky a zprudka osmahneme na oleji v panvi.Maso vyklopíme do hrnce k cibuli.

Na panvi roztopíme máslo a přidáme očištené,na plátky pokrájené žampiony,mírně podusíme a přidáme do hrnce.

Podlijeme vývarem,přidáme chilli omáčku,dochutíme solí a vegetou(případně tím,nač má kdo chuť) a vaříme asi  15 minut.Podáváme s rýží nebo s hranolkami. 
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Pikantné zapečené zemiaky s hubami

4 porce 
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Ingredience:
1 kg brambor

15 dkg hub (i sušené)

1 cibule, 20 dkg salámu

10 dkg rýže

3 vejce, 20 dkg paprik

20 dkg rajčat

sůl, kmín, pepř

tuk na vymazání pekáče

Popis přípravy:

Houby namočíme, cibuli osmahneme, přidáme vymačkané houby, osolíme, opepříme a dusíme. Potom přidáme pokrájený salám a prohřejeme.

Uvaříme natvrdo vejce, syrové brambory nakrájíme na 1 cm plátky. Pekáč vymažeme dáme 1/3 brambor, posypeme 1/2 rýže, osolíme, opepříme, pokmínujeme, dáme 1/2 hub, 1/2 salámu, 1/2 natvrdo uvařených vajec pokrájených na kolečka, 1/2 pokrájených rajčat, paprik.

Dáme 2. třetinu brambor, 2. polovinu přísad a nakonec 3. třetinu brambor. Zalijeme vodou tak, aby poslední vrstva brambor nebyla potopena. Přikryjeme pokličkou a dusíme asi 1 hodinu. 
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Plnené šampiňóny
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Ingredience:
1/4kg žampionů(větších)

sádlo, 1 cibule

sůl, kmín

2-3 vajíčka

příp. kečup, olej

strouhaný sýr, sekaná petrželka.

Popis přípravy:

Žampiony očistíme,kloboučky vydlabeme.Na sádle zpěníme nakrájenou cibuli,přidáme pokrájené stopky žampionů a(maso)vydlabané z kloboučků.Osolíme,pokmínujeme,vklepneme vajíčka a mícháme až ztuhnou.Příp.přidáme ještě kečup.Do vydlabaných kloboučků dáme kopečky směsi.Uložíme do vymazaného pekáčku a na každý klobouček dáme trochu nastrouhaného sýra.Zapečeme.Na talířku polejeme kečupem a posypeme zelenou petrželkou.Podáváme s hranolky a tatarkou nebo s omaštěnými brambory.
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Plnené šampiňóny 2

3 porce 
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Ingredience:
10-12 väčších šampiňónov

1 cibuľa, kyslá smotana

šunka, bambíno

olej, mlieko

citrónová šťava, postrúhaný syr

Popis přípravy:

Šampiňóny vydlabeme a namočíme do mlieka a citrónovej šťavy. Na panvici rozpálime olej, hodíme nakrájanú cibuľu, popražíme a podľa potreby okoreníme čiernym korením, vegetou, alebo červenou paprikou. Pridáme dno šampiňónov, dusíme 15 - 20 minút a potom pridáme bambíno. Plech vyložíme zemiakmi, šampiňóny naplníme vychladenou zmesou a navrch dáme kyslú smotanu. Pečieme 20 - 30 minút. Po vypnutí posypeme postrúhaným syrom a papkáme!
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Plnený bôčik s hubami
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Ingredience:
Libovější vepřový bok

hrst sušených hub

4 vejce, 1 cibule

sůl, lžíce sádla

Popis přípravy:

Přede namočené houby nakrájet na drobno,podusit na cibulce,a s vejci připravit ridší smaženici.

Do bůčku uděláme kapsu,naplníme smaženicí,zašijeme, posolíme pokmínujeme a upečeme do měkka.

Teplé i studené pohoštění.
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Plnený hermelín brusinkovou zmesou

4 porce 
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Ingredience:
4 hermelíny

brusinky

100 g žampionů

100 g dušené vepřové šunky

malá bílá cibulka, muškátový oříšek

bílý pepř,sůl, petrželka

kondenzované mléko

50 ml světlého piva

mouka, 1 vejce

strouhanka, olej na smažení

brambory

Popis přípravy:

Na oleji necháme zesklovatět drobně nasekanou cibulku a promícháme s jemně pokrájenými žampiony. Krátce podusíme a přidáme pokrájenou šunku. Nakonec do směsi vmícháme lžíci brusinek a necháme vychladnout.

Takto připravenou směsí plníme hermelíny, které si podélně rozřízneme a vydlabeme. Pak sýry obalíme v těstíčku z vajíčka vyšlehaného s pivem, mouky, muškátu a ve strouhance.

Omáčku připravíme rozehřátím vnitřků hermelínů v kondenzovaného mléce. Podáváme s nočky tvořenými ze šťouchaných brambor s petrželkou. Jednotlivé porce z poloviny přelijeme sýrovou omáčkou a ozdobíme brusinkami.
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Plnený kurací rezeň so šampiňónmi,

4 porce 
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Ingredience:
kuřecí řízky 600g

sterilované žampiony 100g

vejce 2ks, sůl

hladká mouka

mléko, strouhanka

tuk na smažení

Popis přípravy:

Kuřecí prsíčka jemně rozklepeme(nesmí se potrhat),mírně osolíme.Jako náplň dáme usmažená vajíčka se žampiony.Nádivku vložíme na polovinu naklepaných kuřecích prsíček a přeložíme.Řízek spíchneme párátky,obalíme v trojobalu a smažíme dozlatova.Jako přílohu podáváme brambory. 
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Provensalské zemiaky so šampioňóvou omáčkou

4 porce 
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Ingredience:
1 kg  brambor ve slupce

0,5l  smetana na vaření 30%

10dkg žampiony

20dkg balkánský sýr

provensalské koření, sůl, olej

Popis přípravy:

Pečlivě omyté a na měsíčky nakrájené brambory osolíme a upečeme v troubě do měkka.

Mezitím si v kastrůlku orestujeme žampiony,přilijeme smetanu a osolíme.

Vaříme do té doby,než nám smetana zhoustne.

Upečené brambory posypeme provensálským kořením a přelijeme omáčkou.Nakonec vše posypeme balkánským sýrem.

Pozor na to,že sýr je slanější,tak moc nesolit omáčku. 
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Paradajkový šalát s ryžou a šampiňónmi.

3 porce 
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Ingredience:
250 g dlouhozrnné rýže

250 g malých rajčat

125 g malých žampiónů

2 lž. olivového oleje

1 lž. sekaného estragonu

sůl, bílý pepř

Popis přípravy:

Spařená a oloupaná rajčata nakrájíme na větší kousky. V misce vymícháme z octa, oleje, pepře a soli zálivku, do které přimícháme estragon. Uvařenou a vystydlou rýži smícháme s rajčaty, osmaženými žampiony a zálivkou. 
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Rezančeky

4 porce 
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Ingredience:
1 kg vepřové nakrájet na nudličky

2 cibule nakrájet, žampiony l plechovka 200 ml

tuk, 100 ml ostrý kečup, sul a pepř

Popis přípravy:

na sádle  zpěnit  cibulku přidat nakrájené na kousky  osolené a opepřené nudličky vepřové maso z kýty, opéci a přidat žampiony nakrájené, dusit ještě 20 minut a přidat  ostrý kečup, podávat  s hranolky nebo  brambory vařenými.
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Roštenka s hubami
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Ingredience:
rostenka, 50g masti

50g cibule, 200g cerstvych hub

sol, mlete cierne korenie

rasca, petrzlenova vnat

Popis přípravy:

Na masti spenime nadrobno pokrajanu cibulu,pridame ocistene ummyte na platky nakrajane huby,osolime,posypeme korenim,,mletou rascou a udusime domäka.ked su mäkke a stava sa vydusi,pridame posekanu petrzlenovu vnat a na kazdu oprazenu rostenku dame kopku hub.podavame so zemiakmi a zeleninovym salatom. 
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Roštenka so šampiňónmi.
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Ingredience:
150 g hovězího roštěnce

plátek šunky, 25 g sterilovaných žampionů

1 lžíce kečupu, 1 lžíce worchestrové omáčky

1 plátek citronu

sůl, pepř

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky, naklepeme, okraje nařízneme, osolíme, opepříme a na rozehřátém oleji prudce orestujeme. Mezi plátky masa vložíme kornout ze šunky naplněný orestovanými žampiony, zastříkneme kečupem, worchestrem a dusíme doměkka. Na talířích maso zdobíme citronem. Podáváme s hranolky a zeleninovou oblohou. 
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Roštenky z bedel

4 porce 
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Ingredience:
10 klobouků menších bedel (masáků,holubinek,ryzců)

1 dcl oleje nebo sádla

1 cibule, lžička papriky

50 g kořenové zeleniny

masox nebo vývar

Popis přípravy:

klobouky hub rychle osmahneme po obou stranách na oleji.Trochu vychladlé osolíme a obalíme v hladké mouce.Mezitím osmahneme cibulku s paprikou.Klobouky narovnáme do pekáčku,můžeme přidat na drobno nakrájenou kořenovou zeleninu a necháme dusit asi půl hodiny v troubě.Občas můžeme podlít vývarem.Jako příloha se hodí špagety nebo rýže.
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Rybie filé s hubovou omáčkou

4 porce 
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Ingredience:
600g rybího filé, 1 citron

1dl suchého bílého vína

150g žampiónů, olej

2dl kysané smetany

1 cibule, mletý černý pepř,sůl

1 lž hořčice, petrželová nať

Popis přípravy:

Omyté rybí filé pokapeme citrónovou šťávou rozmíchanou se solí a necháme na chladném místě 30min. Potom dáme do hrnce, podlijeme vínem a dusíme do měkka. Houby očistíme a nakrájíme na plátky. Nadrobno nakrájenou cibuli osmažíme na oleji, přidáme houby, osolíme, opepříme a dusíme do měkka. Nakonec zahustíme smetanou rozmíchanou s moukou a hořčicí. Posypeme natí a několik minut povaříme. Filé podáváme politou omáčkou a s vařenými brambory posypanými natí. 

[image: image289.png]



Ryža s hlívou ustricovou
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Ingredience:
Hlíva ústřičná

rýže, cibule

sůl, kmín, vegeta

petržel a/nebo mladá cibulka

parmezán .

Popis přípravy:

Hlívu ústřičnou nakrájíme a na pánvi podusíme na cibulce . Osolíme , přidáme kmín a vegetu . Rýži uvaříme tak aby zůstala sypká , scedíme . Promícháme s houbami a sekanou petželkou (cibulkou) . Na konec posypeme strouhaným parmezánem .
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Ryža s hubami a karfiolom.
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Ingredience:
rýže, tvrdé houby

květák, máslo

pepř, zelená petželka

Popis přípravy:

40 dkg tvrdých hub pokrájíme na drobno a prudce je osmažíme na 6 dkg rozpáleného másla.Okořeníme je pepřem a zelenou petželkou a několik minut dusíme aby změkly,ale zůstaly pevné v kouskách.Pak je zamícháme do hotové rýže.Můžeme přidat malou hlavičku uvařeného květáku,rozebraného na růžičky. 
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Salámové púpavy

4 porce 
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Ingredience:
200g godhaj salám

300g hub, 1 lzicka másla

1 cibule, 250g hrásku

4 vejce, sul, pepr, olej

Popis přípravy:

hrnky vymazeme olejem,vyskládáme salámem,na pánvi orestujem cibulku,na orestovanou cibulku nasypeme hriby a lzicku másla,chvili dusime.Osolime,operime dle chuti.Lzickou nabereme smes a vlozime do vymazaneho vyskládaneho hrnku.Posypeme trochou hrásku,do kazdeho hrnku rozbijeme 1 vejce,ktere osolime,opeprime.Dáme do predehrate trouby na 200stupnu a zapekáme zhruba 15min.Po upeceni vyklopime z hrnku a podáváme s brambory.
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Vyprážané guličky z kuracieho mäsa

4 porce 
[image: image296.png]



Ingredience:
1 uvařené kuře bez kůže

200 ml mléka, 150 g žampiónů

50 g másla, 2 lžíce mouky

1 celé vejce, 2 žloutky

1 citron, tymián

sůl, pepř

strouhanka

Popis přípravy:

Vykostěné kuřecí maso rozmixujeme, žampiony očistíme a nakrájíme. Připravíme si jíšku, podlijeme trochou mléka, osolíme a opepříme. Do vychladlého bešamelu vlijeme žloutek. Přidáme kuřecí maso, žampiony a tymián. Zamícháme a necháme vychladit. Tvoříme krokety a namáčíme je v rozšlehaném a osoleném vejci. Pak je obalíme ve strouhance a osmažíme. Podáváme se zeleninovým salátem.
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Praženica hubová
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Ingredience:
Houby 1kg

česnek 3 stroužky

cibule 300 g

paprika nebo rajske 400 g

jablko 2x větší

kmín, sů, kečup

pepř barevný, 1/2 másla

Popis přípravy:

Cibule se smaží ,přidat houby kmin sůl pepř drcený barevný. 1hrnek vody zalít a dusit z jablkem paprikou nebo rajskejma. až poznaš že to bude přidaš 6 vajec a 2 dl kečupu ostreho. A okořen si to dle chuti nzaponen u konce než vložíš vejce tam dat máslo Nech si chutnat při konzumaci hub doporučuji vždy čtvrt litru mleka jeto jistější.
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Zmes na hotový bramborák
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Ingredience:
kuřecí játra, sojové kostky

houby, hlávkové zelí

porek, sojová omáčka

tymián, pep, sů, 

máslo

Popis přípravy:

- sojové kostky uvaříme v nálevu z pepře, soli, sojové omáčky (můžeme přidat i koření Gyros)

- samostatně na másle podusíme houby (pouze osolené)

- játra podusíme na másle s tymiánem a do hotových přidáme vymačkané, (případně na drobnější kostičky nakrájené)sojové   kostky a na kostičky nakrájené hlávkové zelí

- po změknutí zelí přidáme houby a porek (pouze prohřát) dochutit můžeme přidáním sojové omáčky

- podáváme na bramboráku (nebo s hiankach).
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Smotanové kuracíe rezne so šampiňónmi.

4 porce 
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Ingredience:
4 kuřecí řízky

4 lžíce oleje, sůl,pepř

omáčka:

2 cibule, 400 g žampionů

300 ml smetany

200 ml vývaru

2 lžíce čerstvých bylinek

4 lžíce bílého vína

sůl, pepř

Popis přípravy:

Řízky mírně naklepeme, osolíme, opepříme a na pánvi opečeme, jakmile se na mase vysráží bílkoviny, maso obrátíme a hned vyndáme, aby se nevysušilo. Na zbylém tuku opečeme cibuli a plátky žampionů. Přilijeme vývar, smetanu a vše krátce povaříme. Přidáme bylinky, omáčku osolíme, opepříme a ještě necháme přejít varem. Poté řízky vložíme do omáčky, prohřejeme a nakonec omáčku ochutíme vínem. Podáváme se zázvorovou nebo kari rýží.
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Sójové guľky s hubami
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Ingredience:
250 g sójových bôbov

 cesnak,  2 vajcia

 majoránka,  80 g cibule

 mleté korenie,  1 rožok

 soľ,  100 g strúhanky

 250 g húb (šampióny, hlivy)

 maslo , tuk na vyprážan

Popis přípravy:

Sójové bôby namočíme na hodinu do horúcej vody, aby zmäkli. Vodu scedíme a bôby pomelieme spolu s časťou cibule (druhú odložíme na dusenie s hubami). Do masy pridáme cesnak, vajcia, soľ, strúhanku, namočený rožok, soľ a korenie. Na troške masla podusíme zvyšnú cibuľu spolu s nakrájanými hubami. Kúsky sójovej hmoty roztlačíme v dlani, do stredu dáme kôpku húb a sformujeme guľky. Vyprážame na rozpálenom tuku. 
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Sójové mäso na šampiňónoch

4 porce 
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Ingredience:
sójové maso /1 balíček plátkú/

kostka slepičího bujonu

sůl, pepř, olej

smetana na vaření

konzerva žampionů, cibule

1 maggi polévka krémová žampionová

hl.mouka

Popis přípravy:

Sójové maso namočíme do slepičího bujónu podle návodu.Vymačkáme vodu a pokrájíme na    šírší nudle, opečeme dozlatova na oleji.Spěníme cibuli a přidáme žampiony a opečené sójové nudle,zalejeme smetanou v které jsme rozkvedlali Maggi žampionovou polévku, přidáme dvě lžíce hladké mouky

/rozpuštěné v  šálce studené vody/ a povaříme asi 10 minut, přidáme súl a pepř podle chuti.Podáváme s rýží

anebo těstovinou /kolínka atď./ 
[image: image307.png]



Stehienko v hubovej omáčke

1 porce 
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Ingredience:
100g žampionů, 1kuřecí stehýnko

1 lž.oleje, sul,pepř

1stroužek česneku

1 lž.instantní houbové omáčky

1 lž.suchého cherry

1 lž.snítky petrželky

Popis přípravy:

Žampiony očistíme,a nakrájíme na plátky.Kuřecí stehno omyjeme,osušíme,a v rospáleném oleji opečeme ze všech stran. Ochutíme solí a pepřem.česnek prolisujeme k masu.Pak stehýnko vyjmeme.Na zbylém tuku orestujeme houby,asi 3 min. Přidáme125ml vody,necháme přejít varem,přimícháme instantní omáčku,opět necháme přejít varem,a nakonec dochutíme cherry.Kuřecí stehýnko přidáme do omáčky,a pod pokličkou dusíme na mírném ohni 25min .Podáváme s rýží, a kousky rajčat. Ozdobíme petrželkou. 
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Sviečková `a la Stroganov
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Ingredience:
hovězí svíčková 500 g

žampiony 150 g, cibule 2 ks

rajčatový protlak 1 lžíce

smetana 180 m, 

máslo 3 lžíce, mouka hladká 1 lžíce

paprika mletá ostrá 1 lžička, sůl, pepř černý mletý

Popis přípravy:

Svíčkovou umyjeme, odblaníme, pokrájíme na plátky silné asi 1/2 cm a ty zase na pásky široké 1/2 cm a dlouhé 3-4 cm. Osolíme, opepříme. Žampiony umyjeme a nakrájíme na plátky. Cibuli očistíme, posekáme nadrobno a opražíme na másle do zlatova. Přidáme maso, žampiony a za míchání pražíme asi 5 minut. Poprášíme moukou a pražíme další 3 minuty. Přidáme smetanu, rajčatový protlak, promícháme a necháme projít varem. Přidáme papriku, sůl, pepř. Zkuste přidat jemně pokrájenou kyselou okurku. Odstavíme. Podáváme s hranolkami.
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Šampiňóny vo vinnom cestíčku
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Ingredience:
500 g čerstvých žampiónů

1 dl mléka

5-6 lžic bílého vína, 2 vejce

hladká mouka podle potřeby

sůl, olej na smažení

tatarská omáčka nebo ochucená majolka

Popis přípravy:

Z vína, mléka, vajec, soli a mouky připravíme husté těstíčko jako na kapání. Osolené žampióny v něm máčíme a pak je smažíme v rozehřátém oleji dozlatova. Podáváme je s brambory a poléváme tatarskou omáčkou nebo majolkou. 
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Špíz z hlívy ustricovej
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Ingredience:
100 g hlivy ustricove, 100 g tvrdého syra

2 rožky, 2 vajcia
Popis přípravy:

Hlivu, syr, rožky nakrájame na rovnaké kúsky a striedavo napichujeme na špíz. Obalíme v rozšhlahaných

vajciach a vypražíme v oleji. Podávame s opekanými zemiakmi a zeleninovým šalátom. 
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Šunkové kornútky zapečené so syrom

4 porce 
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Ingredience:
250g žampionů, 2 lžíce másla

2 lžíce hl. mouky, 1/8 l smetany

1/8 l bílého vína, sůl a bílý pepř

1 vejce, 8 plátků vařené šunky (cca 400 g)

2 malá rajčata, 75 g strouhaného ementálu

petrželka dle chuti

Popis přípravy:

1) Žampiony nakrájené na plátky krátce osmahneme na másle a vyjmeme. Do rozehřátého tuku zamícháme mouku, doplníme bílým vínem a smetanou a uvaříme hustou omáčku. Odstavíme z plotny a ochutíme. Vmícháme žampiony a do omáčky rozkvedláme syrové vejce.

2)Šunkové plátky položíme vedle sebe a rozdělíme na ně náplň. Srolujeme do kornoutků a vložíme do zapékací mísy. Ozdobíme plátky rajčat, mírně osolíme.

3)Sýrem posypeme rajčata a šunkové kornoutky. Pokrm dáme do horního patra rozehřáté trouby (elektrická trouba 250°C, plyn stupeň 5-6)a zapékáme až se sýr rozpeče.
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Teľací guláš so šampiňónmi

5 porcí 
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Ingredience:
750 g telecího masa

30 g přepuštěného másla

3 velké cibule, 
stroužek česneku

sůl, pepř, 
2 lžíce sladké papriky

po 1/2 lžičky majoránky a tymiánu

125 ml bílého vína

konzervu žampionů (370 g)

125 ml smetany, svazek pažitky

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na velké kostky, prudce a krátce opečeme v kastrolu na másle, přidáme nahrubo nakrájenou cibuli a nadrobno nakrájený česnek a osmahneme. Přidáme sůl, pepř, papriku, majoránku a tymián, přilijeme víno a přikryté dusíme na mírném ohni, dokud maso nezměkne. Občas zamícháme. Houbu spolu se smetanou vmícháme do guláše a povaříme. Osolíme, opepříme a posypeme pažitkou. 
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Teľací plátok v alobale

1 porce 
[image: image320.png]



Ingredience:
80g telecího masa

sůl, pepř, kmín

10g cibule, houby

olej, 20g šunky

Popis přípravy:

Drobně nakrájené houby dáme na zpěněnou cibuli,osolíme,přidáme kmín,nepatrně podlijeme a dusíme do měkka.Na olejem vymazaný alobal dáme naklepaný a opepřený telecí plátek,pak plátek šunky,na který dáme udušené houby.Alobal pevně zabalíme a dáme na plech do trouby.pečeme asi 30 minut.Každou porci masa balíme zvlášť.
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Cestoviny s hubami v stratenej vode
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Ingredience:
500g těstovin (raději drobnější)

1l slaného vývaru, cibule

2 pórky,
rajský protlak nebo kečup

2cl oleje, 2dcl vody

hrst sušených hub

bazalka, oregáno (případně koření na těstoviny)

sůl, sýr na posypání

Popis přípravy:

Do hrnce ,do rozehřátého oleje nasypeme nakrájenou cibuli a syrové těstoviny a krátce opražíme do zlatova. Potom přilijeme vývar, houby namočené ve 2 dcl vody (i s vodou), nakrájený pórek, lžičku soli a trochu kečupu. Za stálého míchání přivedeme k varu. Asi po 15-20 minutách voda zcela vymizí, hrnec odstavíme a necháme asi 10 minut dojít pod pokličkou. Na závěr přidáme bazalku nebo oregáno (může být i trocha koření na těstoviny). Sypeme strouhaným sýrem. 
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Cestoviny so syrovošampiňónovou omáčkou
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Ingredience:
1 balíček cestovín

1 šampiňóny v konzerve (krájané)

250ml šlahačkovej smotany

asi 100g taveného syra (syr BAMBINO)

1 kocka Bujónu

2 lyžice hladkej múky

Popis přípravy:

Uvaríme cestovinu, zlejeme. Šampiony varíme v 1/2 l vody asi 15 min. Pridáme bujón, syr a varíme asi 10 min.

Múku zmiešame so šlahačkovou smotanou a pridáme k šampionom. Povaríme asi 10 minút. Podávame k cestovinam.
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Valentýnská kulajda
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Ingredience:
1 litr vody, 4 větší brambory

1 menší cibule, 1 kelímek zakysané smetany /200ml/

1 lžíce hl.mouky, sůl

kmín, ocet nebo citrónová šťáva

2 vejce

kopr /čerstvý nebo sterilizovaný/

300 g čerstvých hub /nebo hrst sušených/.

Popis přípravy:

Do osolené vody s kmínem dáme vařit oloupané a nakrájené brambory a nadrobno nasekanou cibuli. Po 15 minutách přidáme kousky hub /sušené předem chvíli povaříme v mléce a scedíme/. Když je vše měkké, vlijeme zakysanou smetanu, ve které jsme rozmíchali lžíci mouky. Necháme přejít varem, dochutíme octem nebo citrónovou šťávou a nasekaným koprem. Každou porci doplníme půlkou vařeného vejce.

TIP: Nemáme-li vejce uvařené, můžeme vejce také rozklepnout přímo do polévky a povařit. 
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Bravčové pliecko na šampiňónoch

4 porce 
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Ingredience:
vepřová plec, cibule, sladká paprika

bílá paprika, žampiony

olej, sůl, nové koření, smetana

Popis přípravy:

Na drobno nakrjenou papriku osmahneme na oleji poté přidáme sladkou papriku a do toho dáme nakrájenou plec na kostičky. Vše dusíme do poloměkka a potom přidáme nakrájenou papriku a žampiony. Nakonec zahustíme a zjemníme smetanou.
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Rezne bravčové s hubami

4 porce 
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Ingredience:
4 vepřové plátky /řízky/

15 dkg  hub

4 plátky sýru  / ementál nebo na tousty /

4 vejce

příloha vařené brambory hranolky ...

Popis přípravy:

Na pánev dáme tuk, ne moc. Zprudka opečeme jednu stranu plátku.. / cca 2 min. / snížíme teplotu na minimum a plátky obrátíme. Na ně rozprostřem předem upravené houby. / míněno do měkka / tyto zalejeme rozšlehanými vejci a překryjeme plátky sýra.
[image: image331.png]



Bravčové kotlety na hubách

4 porce 
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Ingredience:
4 vepřové kotlety

sůl, mletý kmín

hladká mouka

1 cibule

1 lžíce hladké mouky na omáčku

olej nebo sádlo

250 g čerstvých hub

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme, osolíme, okmínujeme a obalíme v mouce.Na tuku necháme zpěnit jemně nakrájenou cibuli, přidáme kotlety a z obou stran je opečeme do světlehněda.

Měkké kotlety vyjmeme, výpek zaprášíme moukou, osmahneme, podlijeme vodou nebo vývarem z masoxu a povaříme. Mezitím očistíme houby, pokrájíme je na plátky,vložíme na olej, osolíme, okmínujeme a promícháme. Zprvu je dusíme ve vlastní šťávě,pak, až tekutina vysmahne, ještě krátce opékáme.

Na talířích rozložíme kotlety, podlijeme je omáčkou, na ně navršíme houby a doplníme zeleninovou rýží, kterou připravíme tak, že na lžíci oleje osmahneme cibulku, přidáme hrnek spařené rýže, promícháme s cibulí, vsypeme půl sáčku zmrazené zeleniny, zalijeme dvěma hrnky vody, osolíme a 15 minut dusíme. 
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Bravčové rezne v hubovom cestíčku

4 porce 
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Ingredience:
vepř.řízky 4ks

žampiony nebo jiné houby cca 30 dkg

strouhanka, vejce, sůl, hladká mouka

Popis přípravy:

naklepat řízky,rozemlít žampiony smíchat s vajíčkem, jinak stejný postup jako při přípravě řízků.
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Bravčový guláš s hubami

4 porce 
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Ingredience:
800 g vepřového masa (kýta,plecko)

200 g žampionů, 2 lžíce sádla, 4 cibule

sůl, mletý černý pepř

100 ml masového vývaru, 200 ml červeného vína

červený drcený pepř 

Popis přípravy:

Maso očistíme, omyjeme, osušíme a nakrájíme na stejnoměrné kousky. Žampiony očistíme, případně je otřeme vlhkým ubrouskem, a nakrájíme na silnější plátky nebo, pokud jsou malé, na čtvrtky. V kastolu rozehřejeme sádlo. Cibule oloupeme a nasekáme na drobno. Zpěníme je dorůžova na sádle, přidáme maso a zprudka je opečeme. Osolíme, opepříme a vydusíme do šťávy. Vývar promícháme s červeným vínem. Maso zalijeme vývarem s vínem a dusíme na mírném ohni asi 1 hodinu. Po 45 minutách dušení přidáme žampiony. Potom vešleháme instantní jíšku a ještě 5 minut povaříme. Guláš na talířích sypeme pepřem. Pdáváme jej s houskovým knedlíkem. 
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Hubové rezne

4 porce 
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Ingredience:
800g tvrdsich hub

sul, 2 vejce

hladka mouka, strouhanka

sadlo nebo olej na smazeni

Popis přípravy:

Dobre ocistene houby rozkrajime na silnejsi platky.

Osolime je, obalime v mouce, rozmichanych vejcich a strouhance. V rozpalenem tuku je smazime z obou sran do ruzova.Podavame k nim varene brambory a tatarskou omacku. 
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Výborné kurča s hríbami

4 porce 
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Ingredience:
kousky kuřete

50g másla, 4-6 brambor předem uvařených ve slupce

1 velká cibule, celá palička česneku

100g slaniny v celku, provensálské koření

bobkový list, nové koření

500ml vývaru(bujón)

hlíva ústtřičná nebo jiné žampiony

hladká mouka, sůl

Popis přípravy:

kousky kuřete osolíme a potřeme namačkaným česnekem. Na nakrájené slanině zpěníme na kolečka nakrájenou cibuli.Vložíme kousky kuřete a nakrájené houby. Posypeme provensálským kořením a zalijeme vývarem. Všechno pečeme v troubě. Do uvařených brambor, kde ukrojíme jeden roh, uděláme díru a dáme do ní nakrájenou slaninu na kostičky.Naplněné brambory vložíme do pekáče a společně dopečeme. 

[image: image341.png]



Zálesácký guláš s hubami
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Ingredience:
250 g předního hovězího

250 g vepřové plece, 4 cibule

2 lž oleje, 2 lž. kečupu

2 lž hladké mouky

750 ml masového vývaru

500 g hub (1/2 lišek)

1 lž másla, 100 ml bílého vína

100 ml smetany

sůl, pepř, 5 kuliček jalovce

2 bobkové listy

1 lž nakládaného zeleného pepře

300 g těstovin
Popis přípravy:

Nakrájíme cibuli a necháme ji na oleji zesklovatět, maso pokrájíme na kostky, přidáme k osmahlé cibulce a restujeme. Pak zaprášíme moukou a přidáme kečup, jalovec, bobkový list, osolíme, opepříme, zalijeme vývarem a dusíme do měkka.

Očištěné houby pečeme na pánvi, osolíme, přidáme zelený pepř, zalijeme vínem a dusíme.

Když jsou měkké, přidáme je k masu a promícháme.

Nakonec vmícháme smetanu a již nevaříme, podáváme s těstovinami a zdobíme petrželkou. 
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Zapečené rybie filé s kečupom a hubami

4 porce 
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Ingredience:
rybí filé 1/2 kg

sůl, kečup, 4 cibule

žampiony malá konzerva

papriky či kapie

česnek, olej

Popis přípravy:

na pánev s rozpáleným olejem dáme na kolečka nakrájenou cibuli a na ní poklademe osolené rybí filé. Po opečení vkládáme i s plátky cibule do vymazané a vysypané zapékací mísy. Tak poklademe v několika vrstvách a cca 3 cm pod okraj. Na stejné pánvi pak přidáme a orestujeme na proužky nakrájené papriky či kapie a žampiony. Přilejeme hodně kečupu a přidáme prolisovaný česnek podle chuti . Vzniklou hustou omáčkou přelijeme Filé v zapékací míse a dáme na cca 15 min do dobře  rozehřáté trouby. Podáváme s chlebem nebo brambory nebo hranolky.
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Zapečené slané omelety (pre 4 osoby)
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Ingredience:
150g,30g + 1 lžíce hladké mouky

2 vejce, sůl, 2 x 1/4 l mléka

1 sterilované žampiony (250g)

3 x 20 g másla, pepř

muškátový oříšek, 300 g zmraženého hrášku

250g kuřecích jater

100g cibule na kostičky

4 lžíce červeného vína

2 lžíce nasrouhaného ementálu

Popis přípravy:

1. těsto umíchejte ze 150g hladké mouky, 2 vajec, 1/4 l mléka a špetky soli. houby nechte okapat.

2. omáčka: na másle opražte 30 g mouky, vmíchejte šťávu z hub a 1/4 l mléka, vše povařte 10 minut. ochuťte solí, pepřem a muškátem. 1/3 smíchejte s hráškem.

3. játra obalte v mouce, oklepejte, krátce osmahňete na másle, posolte a vyjměte. houby krátce orestujte a vyjměte. cibuli rovněž krátce osmahňete a pak chvilku povařte s červeným vínem. 1/2 cibule smíchejte s játry, 1/2 s houbami.

4. z těsta upečte na pánvi omelety, vrstvěte do formy a střídavě prokládejte připravenými náplňemi. zalijte zbylými 2/3 omáčky a sýrem. zapečte v troubě, vyklopte na talíř a překlopte na další talíř opečenou stranou nahoru 
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Zapečené šampiňónové rezne
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Ingredience:
4 vepřové řízky

sůl

mletý pepř

2 lžíce oleje

2 lžičky kečupu

150g žampionů

1 lžíce másla

1 lžička citronové šťávy

4 plátky sýra

Popis přípravy:

Řízky naklepeme, osolíme, opepříme a opečeme po obou stránach do červena. Vymastíme zapékací misku, vložíme opečené maso, potřeme kečupem a poklademe plátky žampionů. Rozpuštěné máslo promícháme s citrónovou štávou a řízky pokapeme. Na každý položíme plátek sýra a zapečeme v troubě.  
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Zapečený kurací steak
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Ingredience:
4 kuřecí řízečky, 

1 plechovka žampionů

1 pórek, 50g salámu Herkules

sůl, bílý pepř

1 lžíce oleje, 3 dcl smetany

100g cihly.

Popis přípravy:

Řízky naklepeme, osmahneme na oleji, pórek nakrájíme na 1cm kolečka, sýr nastrouháme nahrubo. Pekáček vytřeme olejem, naskládáme maso, mírně osolíme, opepříme, posypeme pórkem, dále na 1 kolečka salám, žampiony a zalijeme smetanou. Přiklopíme pokličkou a pečeme 15-20min. Potom odklopíme poklici, zasypeme sýrem a necháme zapéct. 
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Zapekané kotlety na šampiňónoch
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Ingredience:
kotlety, 1/2kg žampionů

slanina, sůl, pepř

šlehačka, grilovací koření

Popis přípravy:

okořeníme a vše vložíme do pekáčku a necháme zapést.  
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Zapekané plnené šampiňóny

2 porce 
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Ingredience:
8 šampiňony, 50g šunka

1 stredne veľká cibuľa

2 dcl mlieko, 

1 dcl olej, vegeta

šťava z 1 citrona

50-70g tvrdý strúhaný syr

1 syr Bambino (resp. iný tavený syr)

1 kyslá smotana, zemiaky uvarené a pokrájané na kocky

Popis přípravy:

šampiňony vydlabeme a namočíme na 10 min. do mlieka. Potom ich pokvapkáme šťavou z citrona a posolíme vegetou.

Vydlabanú časť zo šampiňonov a šunku nakrájame na malé kúsky. Podusíme na opraženej cibuľke asi 10min. Pridáme Bambino syr, premiešame a plníme klobúčiky. do vymasteného pekáča dáme na kocky pokrájané zemiaky, na ne rozložíme naplnené šampiňony, na každú hlavičku dáme kyslú smotanu. Zapekáme vo vyhriatej rúre 30-40 min. pred dokončením posypeme strúhaným syrom. 
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Zapékané špekáčky
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Ingredience:
500 g spekackov, 1 cibula, 100 g sampionov

3 rajciaky, 1,5 dl smotany

1 vajce, 120 g tvrdeho syra, soľ
Popis přípravy:

Spekačky prekrojíme po dľžke a uložíme do vymasteného pekáča. V Smotane rozšlaháme vajce ,pridáme očistené pokrájané huby, očistenú na drobno pokrajanú cibuľu ,postruhaný syr a podľa chuti osolime.Rajčiaky pokrájamé rozložíme na špekáčiky všetko zalejeme smotanovou zmesou a dáme zapiecť. a je to hotovo.
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Zapekané cestoviny s hubami

2 porce 
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Ingredience:
250 g makaronů

600 g hlívy ústřičné

1 cibule, 1 cuketa

4 rajčata, 1/2 svazku petrželky

4-5 lžic olivového oleje

400 ml mléka

150 g smetanového krémového sýra

4 vejce, 1 lžíce provensálských bylinek

pepř,sůl

Popis přípravy:

Makarony uvaříme v osolené vodě. Nakrájíme houby. Oloupanou cibuli nasekáme. Cuketu a rajčata nakrájíme na tenké plátky. Petrželku nasekáme.

Troubu předehřejeme na 200 stupňů. Houby podusíme na oleji a poté vyjmeme. Na pánvi zpěníme cibuli, k ní přimícháme mléko, krémový sýr a vejce. Do omáčky pak přidáme petrželku a bylinky. Osolíme a opepříme.

Makarony vložíme do vymaštěné zapékací formy. Navrch poklademe houby a zeleninu. Zalijeme omáčkou. Zapékáme přibližně 40 minut. 
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Zapekané bravčové plátky s hubami a syrom

[image: image360.png]



Ingredience:
vepřové plátky z kýty

máslo, tuk

cibule, houby (mohou být i sušené

které před podušením namočíme)

sýr

Popis přípravy:

Vepřové plátky cca 1 cm silné opečeme do poloměkka na másle, naklademe do vymaštěného pekáčku, pokryjeme doměkka na cibuli podušenými či usmaženými houbami, podlijeme troškou vody a pečeme. Ke konci pokryjeme plátky sýra a dopečeme. 
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Závin plnený kapustou, paprikami, hubami a salámom

4 porce 
[image: image362.png]



Ingredience:
1 listové těsto

20 dkg krájeného měkkého salámu

2 papriky

kysané zelí

houby (i žampiony), sůl

pepř (nebo koření podle vlastní fantazie)

Popis přípravy:

Těsto rozdělíme na dva díly a rozválíme na pláty. Poklademe kolečky salámu, na něj dáme nakrájené podušené papriky, kysané zelí, podušené houby, okořeníme a zabalíme jako štrůdl. Oba záviny potřeme rozšlehaným vejcem a upečeme. 
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Závitky

4 porce 
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Ingredience:
4 tenké hovězí plátky

sůl, pepř, plnotučná hořčice

8 žampionů

4 malé nožičky párků

1 cibule, 4 plátky slaniny

olej, 4 kuličky černého pepře

300 ml vývaru z kostky

1 lžíce hladké mouky

1 lžička másla

Popis přípravy:

Maso naklepeme, osolíme, opepříme a z jedné strany potřeme hořčicí. Maso poklademe nejprve slaninou, na ni rozdělíme plátky žampionů, pak párek a tenké půlkolečko cibule. Plátky zavineme a sepneme masovými jehlami nebo ovážeme nití. Na rozpáleném oleji závitky zprudka ze všech stran orestujeme. Podlijeme je trochou vývaru, přidáme kuličky pepře, přikryjeme a v předehřáté troubě (elektrický sporák 180 °C/plyn stupeň 2) dusíme doměkka. Závitky občas obrátíme a podle potřeby podléváme. Měkké maso vyjmeme a udržuje v teple. Výpek zaprášíme moukou, vysmažíme na tuk a zalijeme zbylým vývarem. Přidáme dvě lžičky hořčice, prošleháme a při mírné teplotě 20 minut povaříme. Hotovou omáčku přecedíme na závitky, dochutíme solí a zjemníme lžičkou másla. Vše prohřejeme.

Poznámka: Podáváme s bramborovým knedlíkem a červeným zelím. 
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Závitky plnené hubami

5 porcí 
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Ingredience:
5 plátků z vepřové kýty

200 g čerstvé houbové směsi, 5 vajec

máslo, 150 g cibule

1 lžíce hl. mouky

vývar z masa

sůl, pepř, kmín

Popis přípravy:

Natenko naklepané maso osolíme a opepříme. Na poloviční dávce másla osmahneme cibuli, přidáme plátky hub, osolíme, opepříme, okmínujeme a podusíme. Poté přidáme vejce. Vzniklou směs rozdělíme na plátky masa, které pak stočíme. Spíchneme párátkem, obalíme v mouce, osmahneme na másle a poté podlité dusíme do měkka. Podáváme s bramborovou kaší.
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Zelenina se šunkou a šampiňónmi

4 porce 
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Ingredience:
1 salátová okurka (asi 400g)

125 čerstvých žampiónů

200g nakládané kukuřice

2 cibule, 1 feferonka

2 papriky, 100g šunky

3 lžíce kečupu, pepř,tymián,sůl

Popis přípravy:

Salátovou okurku,žampióny a papriky dobře omyjeme.Okurku oloupeme a nakrájíme na hrubá kolečka.

Očištěné žampióny nakrájíme na plátky. Nemáme-li čerstvé, můžeme použít i nakládané. Papriky pokrájíme na silnější proužky, které ještě přepůlíme.

Cibuli oloupeme a nahrubo nakrájíme. Šunku pokrájíme na větší čtverečky.

Všechny připravené složky dáme do misky, přidáme nakládanou kukuřici bez nálevu a vše dobře promícháme. Ochutíme pepřem, tymiánem a pokrájenou feferonkou. Nechceme-li, aby jídlo bylo ostré,feferonku ponecháme vcelku. Podle chuti osolíme.

Nakonec přidáme kečup a opět dobře promícháme. Vaříme v mikrovlné troubě 15 min. přikryté. 
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Zeleninové rizoto s hubami

5 porcí 
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Ingredience:
rýže 40dkg

zmrazená zeleninová směs

houby (možno i čerstvé)

koření adžika

sůl, olej, cibule

strouhaný sýr, 

lze i kečup

Popis přípravy:

Rýži udusíme(uvaříme), cibulku zpěníme na oleji do skelnata, přidáme houby, zeleninu a dobře orestujeme. Uvařenou rýži nasypeme do orestované směsi, přidáme sůl, koření Adžiku a dobře promícháme. Klademe na talíř v kopečku, posypeme strouhaným sýrem,zaleje trochou kečupu a podáváme. 
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Polievka z kyslej kapusty s hríbikmi, uzeným masem a klobásou

10 porcí
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Ingredience:
zelí kysané  750 g

vývar z vepřových kostí  2500 g

sádlo  150 g, mouka hladká  200 g

cibule  100 g, kmín  5 g

česnek  20 g, bobkový list  2 g

brambory  600 g, hříbky  50 g

klobása  150 g, uzená plec  150 g

sůl  30 g, smetana zakysaná  500 ml

petrželka - nať  25 g

Popis přípravy:

Zelí překrájíme a dáme vařit. Přidáme vývar, bobkový list,na kostiłky nakrájené brambory  a sušené hříbky .Přidáme i pokrájenou klobásu a uzené maso. Ze  sádla, mouky cibule papriky připravíme zasmážku.Tuto smícháme  s kyselou  smetanou a  přidáme do  vařící polévky. Hotovou polévku zjemníme smetanou. Hustá polévka se zelím, brambory, houbami a  uzeným masem.  Polévka je

světlá. Bílá po použití smetany. Lze při výrobě přidat i sušenou mletou papriku.
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Kapustník s hubami

2 porce 
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Ingredience:
250g kysaného zelí

10g sušených hub

50g sušených švestek

2 lžíce hladké mouky

mléko,nebo zakysaná smetena

cibule, olej

pepř,sůl,kmín,bobkový list

paprika sladká

hovězí vývar

může být i klobáska

Popis přípravy:

Očištěné a předvařené houby smícháme s nakrájeným kysaným zelím a sušenými švestkami.

Zalijeme litrem vývaru, přidáme kmín, pepř, bobkový list a vaříme. Zahustíme moukou rozkvedlanou v mléce nebo zakysané smetaně a 10 minut povaříme.

Nadrobno nakrájenou cibuli osmahnemena oleji, přisypeme papriku a tuto směs přidáme do zelí. Krátce povaříme.

Dle chuti možno přidat na kolečka nakrájenou klobásu.

Jako příloha, čerstvý chléb.
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Zemiakové kapsy s hubami

8 porcí 
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Ingredience:
Na těsto:

800g vařených brambor, 150g hrubé mouky

80g krupice, 2 vejce

špetka sol, olej

Na náplň:

80g anglické slaniny

2 cibule, 800g čerstvých hub

2 stroužky česneku

sůl, pepř, mletý kmín

2 vejce

Popis přípravy:

Na kostičky nakrájíme slaninu a cibuli společně krátce orestujeme na rozpáleném oleji. Přisypeme nakrájené houby, krátce podusíme, ochutíme rozdrceným česnekem, soli, mletým pepřem a kmínem. Do směsi přidáme vejce, ještě chvíli vše dusíme a poté necháme vychladnout.

Z najemno nastrouhaných brambor, hrubé mouky, krupice, jednoho vejce a soli zpracujeme těsto. necháme chvíli odležet a pak je rozválíme na plát silný asi 2 cm. Z plátu vykrajujeme kolečka o průměru 16-18 cm.Do středu každého kolečka vložíme asi dvě polévkové lžíce houbové náplpně, okraje potřeme zbylým rozšlehaným vajíčkem, přehneme a dobře přimáčkneme.

Kapsy vložíme do pekáčku vytřeného olejem a pečeme při 170 stupních asi 25 minut.
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Zemiaky s hubami 

4 porce 
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Ingredience:
60 dkg brambor

40 dkg čerstvých hub

2 cibule

2 bobkové listy

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a nakrájíme na kolečka.Vložíme je do pekáče na tenkou vrstvu oleje,osolíme,posypeme rozemnutým bobkovým listem a navrch dáme cibuli nakrájenou na půlkolečka.Pečeme chvíli ve vyhřáté troubě,pak poklademe nakrájenými houbami,přisolíme,opepříme,skropíme trochou oleje a dopečeme. 
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Zemiakový šalát s hubami 
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Ingredience:
1000 g brambor uvařených ve slupce

0,3 l nakládaných hub v octovém nálevu

2 cibule

3 nakládané okurky

0,2 l husté kysané smetany

sůl, pepř

Popis přípravy:

Oloupané brambory protlačíme kolečkem s ocelovými strunami, přidáme houby, cibuli a okurky - vše jemně nakrájené. Posolíme, opepříme, šetrně promícháme se smetanou a podáváme. 
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Zemiaky plněné hubami(kuriatkami)

4 porce 
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Ingredience:
12 zemiakov - asi 1kg

500g tekvice

250ml zeleninoveho vyvaru

500g kuriatok

3 mlade cibulky

50 g prerastanej slaninky

30g masla

korenie

muskatovy oriesok

Popis přípravy:

Zemiaky v supke varime v slanej vode asi 20 minut. Ocistenu tekvicu nakrajame na kocky a dusime v zeleninovom bujone na miernom plameni.

Kuriatka zlahka oplachneme a vacsie prekrojime. Cibulku ocistime a nakrajame asi centimetrove kusky.

Najemno nakrajanu slaninku osmazime v horucom oleji, pridame kuriatka a dusime, kym sa neodpari tekutina. Potom pridame cibulku a este asi 3 minutky dusime.

Uvarene zemiaky pozdlzne roozpolime a lyzickou vyberieme vnutro, ktore pridame k udusenej tekvici. Zmiesame, ale neroztlacime uplne najemno. Pridame maslo, sol a korenie.

Polovicky zemiakov naplnime plnkou a podavame s dusenymi kuriatkami. 
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Zemiaky  s hubami
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Ingredience:
1kg brambor, 3 špekáčky

250ml kysané smetany

30g sušených hub, 1 vejce

1 cibuli, 2 pol. lžíce oleje

50g másla, sůl

pepř, ml. paprika, petrželová nať

Popis přípravy:

Brambory uvařte ve slupce, vychladlé oloupejte a nakrájejte na plátky. Polovinu množství rozložte do vymaštěné zapékací nádoby, osolte a posypejte petrželovou natí. Na oleji zpěňte nakrájenou cibuli, přidejte předem namočené houby, nakrájenou uzeninu, sůl, papriku, pepř a vše poduste. Směs rozložte na brambory a zakryjte zbylými bramborami. Povrch osolte, zakapejte rozpuštěným máslem a pečte asi 20 min. Potom polijte smetanou ušlehanou s vajíčkem, posypejte zbylou natí a dopečte. 
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Šampiňonová omáčka

3 porce 
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Ingredience:
jedna plechovka žampionů

smetana do omáčky

těstoviny

provensálské koření

sůl

pálivá paprika

bujón osahující česnek a bylinky

Popis přípravy:

Dáme 1/2 litru vody do hrnce, přidáme kostku s bujonem, necháme povařit. Přidáme žampiony, dodáme všechno koření a nalejeme smetanu do omáčky a necháme půl hodiny povařit. Je možno dle chuti eště přidat jeden bujon veproveho masa. Uvarime 

mezi tím těstoviny, posypeme je kořením na těstoviny a navrch nalejeme omáčku a podáváme.
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Šampiňonová omeleta

4 porce 
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Ingredience:
6 vajec, 50g šampiňónov

maslo

Popis přípravy:

Na masle opražíme šampiňóny, pridáme vajci všetko spolu premiešame a opečieme z oboch strán. Podávame s chlebom, alebo s pečivom. 
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Šampiňonová polievka
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Ingredience:
7 žampionů, 1 cibule

1 lžíce tuku

5 hrnků vody, 

sůl, majoránka,

pažitka

Popis přípravy:

Oprané a oloupané žampiony pokrájíme do hrnce, přidáme jemně nasekanou cibuli a tuk. Osmažíme, osolíme a přidáme 5 hrnků vody. Vaříme asi 15 minut. Narůžovělou jíšku zalijeme studenou vodou a zahustíme jí vařící se polévku. Povaříme ještě 3-5 minut. Přidáme majoránku a před podáváním nasekanou pažitku. 
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Šampiňonová pomazánka

3 porce 
[image: image392.png]



Ingredience:
0,5 kg žampionů

2 ks sýr Hermelín

pepř mletý, 1 lžíce majonézy, olej

Popis přípravy:

0,5 kg žampionů oloupat, rozkrájet na plátky

podusit do měkka, okořenit pepřem a nechat vychladnout. K vychladlým žampionům přidat 2 nastrouhané Hermelíny a majonézu, vše promíchat. 
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Šampiňonové oko

2 porce 
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Ingredience:
2 vajcia

50 g nastrúhaného syra

2 čajové lyžičky masla

100 g šampiňónov

25 g cibule

mleté čierne korenie

soľ

Popis přípravy:

Cibuľu olúpeme a nadrobno nakrájame. Na rozpustenom masle ju dozlata opražíme a primiešame nadrobno nakrájané šampiňóny. Pridáme korenie a soľ. Žĺtky oddelíme od bielkov. Bielky rozmiešame s hubami a necháme zraziť. Zmes dáme do ohňovzdornej misy a na dvoch miestach vyhĺbime jamky, do ktorých položíme žĺtky. Posypeme syrom a dáme do vyhriatej rúry. Keď sa syr začne roztápať, vyberieme. Uvedený rozpis je pre 2 osoby.
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Šampiňonový guláš

3 porce 
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Ingredience:
300g žampionů

200g měkkého salámu

200g cukety

cibule, 1 dl kávové smetany

lžice oleje, sladká paprika

sůl, pepr, 

tymián, mletý kmín

Popis přípravy:

Na oleji osmahnout cibulku, přidat na plátky žampiony, opéci, osolit, okořenit. Přidat na kostičky cuketu, podusit 5minut ve

vlastní šťávě, přidat na kostičky salám, podlít, dusit ještě 5minut. Vmíchat smetanu a nechat přejít varem. Omáčky má být jen málo. Podávat s těstovinami nebo varenými bramborami. 
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Šampiňonový pamlsek

2 porce 
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Ingredience:
8 větších žampiónů

20 dkg krájené slaniny

3 vejce, sůl, kmín

pepř, mouka, strouhanka

Popis přípravy:

Žampiony očistíme a vykrojime nožičky. Ze slaniny si oddělíme 4 plátky na zabalení žampionů.

Zbytek slaniny pokrájíme na malé kostičky společně s nožičkami.Na pánvi orestujeme, okořeníme a přidáme 2 vejce. Takto připravenou směsí naplníme hlavičky žampionů. Přiložíme dvě k sobě a obalíme plátkem slaniny. Zajistíme párátky a obalíme v trojobalu. Smažíme do zlatova. Vhodná příloha brambory.
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Šampiňóny plnené mletým mäsom
4 porce
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250g mletého masa

400g žampiónů

větší hrst strouhanky

větší hrst hladké mouky

2 vejce, 3 stroužky česneku

sůl, pepř, majoránka

vejce, mouka, strouhanka na obalení

olej na smažení

Popis přípravy:

Mleté maso smícháme s vajíčkem, kořením, moukou, strouhankou, prolisovaným česnekem. Dobře zamícháme.

Hlavičky žampiónů oddělíme od nožiček a oloupeme. Plníme mletým masem, vznikají koule, které obalíme v trojobalu.

Smažíme ve větším množství oleje, nejlépe fritujeme.

Nožičky můžeme obalit v trojobalu a usmažit.

Podáváme s bramborem, bramborovou kaší.

Obměna: 
Žampiony můžeme po naplnění naskládat do vymazané zapékací misky a cca 15 minut péci v troubě, poté posypat nahrubo nastrouhaným sýrem a ještě asi 5 minut dopéci.
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Šampiňony plněné Nivou

[image: image402.png]



Ingredience:
40 dkg zampionů

1 cibule

20 dkg nivy

olej na vymazání

Popis přípravy:

Na zpěněné cibulce podusíme rozkrájené nožičky žampionů, přidáme nastrouhanou nivu, zamícháme a odstavíme. Lehce vychladlou směsí naplníme hlavičky žampionů, které klademe do vymazaného pekáče. Zapečeme asi 20 minut.
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Žralok smažený z Biarritzu
1 porce
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Ingredience:
Čerstvé žampióny

žraločí maso, máslo

hladká mouka, mléko 

sůl, krupice 

vaječné žloutky 

citrónová šťáva 

bílá veka 

slunečnicový olej.

Popis přípravy:

Žampióny oloupeme, nakrájíme najemno, osolíme a podusíme na másle. Zahustíme bešamelovou omáčkou připravenou z mouky, másla a teplého mléka zakápnutou troškou citrónové šťávy. Žraločí řízky nakrájíme na malé, ale vyšší řízky. Do každého podélně vyřízneme kapsu, kterou naplníme dušenými žampióny s bešamelem. Uzavřeme jehlou nebo párátky a osolíme. Potíráme hustou omáčkou z krupice rozvařené v teplém mléce a mimo tepelný zdroj vmíchanými žloutky a obalujeme ve vláčné nastrouhané vece. Usmažíme dozlatova na oleji. 

Přílohy:

Bramborové krokety s čerstvými bylinkami nebo pečené či smažené pusinky z bramborové kaše sypané parmezánem (sýrem na strouhání). 
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