03-09_tema_pelmel

25.7.2008 12:58

Strénka 8

o

TEMA IN

in.thned.cz/tema

Houbové hody

CESI PATRI V KONZUMACI HUB KE SVETOVE SPICCE

Kdo by jim odolal? Vypéstované nebo nalezené v pfirodé, houby jsou vzdy zadané.
Vyznacuiji se totiz intenzivnim aroma a chuti.

které se sbirat ani nesmi, jinde je zase za-
kazano vstoupit do soukromych lesi.
U nés je uz od dob Karla IV. sbér i prodej hub
tolerovan. Pripravit z nich néjaky pokrm zvlad-
nou v nasich luzich a hajich diky tradicim i ti,
kteii zadnymi velmistry v kuchyni nejsou.
Dokonce uz se najdou i restaurace, kde se
neboji hosttim nabidnout v houbové sezoné
smazenici, FizKy z bedly ¢i jiny obecné znamy
pokrm z hub. BohuZel se ale setkate i s tako-
vymi, kde v jidelni¢ku tvrdi, Ze maji néco
s hiibky ¢i liSkami, a ony se z toho vyklubou
obycejné umeéle péstované Zampiony.

J sou zemé, kde je sbér hub regulovan a né-
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Samostatnou kulinarskou ka-
pitolou jsou zlatem vyvazované
bilé a ¢erné lanyze. Ty vSak pro
tentokrat nechme stranou, jejich
sezona teprve prijde.

Pokud se vam vs$ak podaii na-
jit nékde v jehli¢natém lese tireba
kotr¢ kaderavy, ktery svym vzhledem pfi-
pomina kvétdk, mulZete si doprat stejné
kulinarské rozkose. Vsadim se, Ze napriklad
divokou kachnu na kotréi a viné oceni
i zaprisahly nepfitel divoc¢iny a hub. UZ viiné
je tak ohromujici, Ze zapomenete na své
averze a budete mit co délat, aby kousek zbyl
na vas.

Pri piipravé hub v kuchyni plati jedna Zi-
votné dulezita zasada. PouZivejte jenom hou-
by, které opravdu dobfe znate. Potom uz se
miuZete drzet klasiky i experimentovat. Ve vy-
sledku by vsak neméla byt chut hub potlace-
na nebo piebita jinymi piisadami — to by v jid-
le potom ani nemusely byt. &
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Flambované krevety s Zampiony

4 porce

* 40 g masla * 2 Salotky » 230 g vyloupanych
uvarenych krevet * 120 g mensich Zampion(
* 1 [Zice citronové Stdvy ¢ Spetka nastrouha-
ného muskatového ofisku 3 IZice palenky
150 ml smetany ke slehani ¢ sul, pepr

Na panvi rozehiejeme maslo, pfidame nakra-
jenou Salotku a na mirném ohni ji asi pét minut
restujeme. Pfidame krevety a rozpulené zam-
piony a asi 3 — 4 minuty je opékame, ochutime
citronovou $tavou, muskatovym ofiskem, osoli-
me a opepiime. Palenku zapdlime a nalijeme
na smés, kterou jesté asi 2 — 3 minuty opéka-
me. Potom do ni vmichame §lehacku a za sta-
Iého michani povafime do zhoustnuti.

Vepiové na houbach

4 porce

* 700 g libového veprového ¢ 1 IZice masla

* 280 g hub 6 IZic suchého bilého vina

* 230 g zakysané smetany nebo créme fraiche
* 1 [Zice Cerstvé nakrdjené Salvéje » stil, pepr
V hluboké panvi rozehiejeme maslo a pfiddme
na nudlicky nakrdjené maso a na stfedné sil-
ném ohni opékame za véech stran asi 5 minut.
Pfendame ho na talif a pfikryjeme. Na panev
dame nakrajené houby a za stalého michani je
asi 5 — 7 minut opékame domékka. Podlijeme
vinem, pfivedeme do varu a vafime, az se
vSechna tekutina odpari. Pfidame zakysanou
smetanu a omacku privedeme do varu. Na pa-
nev vratime maso a pfidame nakrajenou Salvéj
a maso s houbami kratce prohiejeme.




