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Raňajky s hubami

Bylinková omeleta s houbami

750 g směsi hub (např. lišky, masáky, kozáky atd.), 100 g libové angl. slaniny, 4 šalotky, 3 lžíce oleje, sůl, pepř, 1 lžička balzámového octa, 12 vajec, po 2 lžících kopru, petrželky a bazalky (posekaných), 125 ml minerální vody

Houby očistíme a rozkrájíme. Slaninu pokrájíme na kostky. Šalotku oloupeme a nakrájíme na kolečka. Rozehřejeme trochu oleje, rozškvaříme na něm slaninu, přidáme šalotku a houby a dusíme asi 15 min. Osolíme, opepříme a ochutíme octem. Vejce rozšleháme s bylinkami, osolíme a opepříme. Vmícháme minerální vodu. Na teflonové pánvi rozehřejeme 1/4 lžíce oleje. Snížíme přívod tepla, vlijeme 1 /4 vaječné hmoty a necháme zhoustnout. Doprostřed vložíme 1/4 dušených hub. Omeletu necháme ztuhnout, přeložíme, dáme na talíř a udržujeme ji teplou. Obdobným způsobem připravíme další 3 omelety. Můžeme je ozdobit bazalkou nebo petrželkou. Slaninu můžeme rozškvařit na teflonové pánvičce i bez oleje. 

Ďábelská vejce s houbami

6 vajec, 80 g hořčice, 80 g kečupu, 1 malá cibule, 1 sterilovaná kapie, 100 g nakladáných hub, 1 lžíce sterilovaného hrášku, 1 feferonka

Vejce uvařená na tvrdo na obou stranách jemně zkrojíme a pak podélně rozpůlíme. Smícháme kečup s hořčicí, hrubě nakrájenou cibulkou, paprikou a houbami, hráškem a jemně nasekanou feferonkou. Na řeznou plochu půlky vajec naneseme připravenou směs, zdobíme nasekaným bílkem a zelenou petrželkou.

Ďábelské houbové toasty

6 toastů: 1 menší veka, 300 g houbové směsi, 3 stroužky česneku, 1 - 2 chilli papričky, máslo, olej, 1 lžička mletého kmínu, pepř, sůl

Na pánvi zahřejeme olej a máslo, vložíme rozdrobenou papričku, kmín a rozmačkaný česnek. Přidáme očištěné nakrájené houby a smažíme na středním ohni asi 5 minut. Ochutíme pepřem a solí. Šikmo nakrájenou veku ogrilujeme z jedné strany dozlatova a na opečenou stranu dáme smažené houby.

Omeleta s hlivou

vajcia, hl. múka, soľ, trocha mlieka, masť

Rozšľaháme vajcia s trochou soli, múky a mlieka na omeletové cesto. Na rozohriatu vymastenú panvicu nalejeme cesto (jeho časť) a pomaly z oboch strán opečieme. Na hotovú omeletu dáme dusenú hlivu, prehneme na polovicu a podávame s varenými zemiakmi a zeleninovým šalátom. Hotovú omeletu môžeme posypať strúhaným syrom. 

Omeleta s kelom a hubami

60 g cibule, 40 g oleja, 100 g kelu, 200 g húb, soľ, mleté čierne korenie, 2 dl mlieka, 8 vajec, 40 g hladkej múky
Očistenú a pokrájanú cibuľu opražíme na oleji, pridáme umytý a posekaný kel, očistené a pokrájané huby, osolíme, okoreníme a pod pokrievkou dusíme vo vlastnej šťave. Do nádoby dáme mlieko, vajíčka, múku, všetko spolu dobre rozmiešame a pridáme vychladnutý kel s hubami. Na rozpálenom oleji v panvici pripravíme omelety. 
Podávame so slaným pečivom a zeleninovým šalátom.
Huby s cestovinou

Cestovina s hlivou na smotane

cestoviny, 50 dag hlivy, cibuľa, šľahačková smotana, olej, 2 lyžice hladkej múky, 1 lyžička mletej sladkej papriky, mleté čierne korenie, bobkový list, šťava z citróna, soľ, mletá rasca 
  

Cibuľu speníme na oleji, pridáme pokrájanú hlivu, posolíme, posypeme mletým čiernym korením, rascou (mierne) a necháme podusiť. Asi za 5 minút pridáme mletú papriku a opäť približne 1 minútu na miernom ohni podusíme. Potom podlejeme 2,5 - 3 dl vody, pridáme bobkový list a prikryté podusíme asi 30 minút. Nakoniec hladkú múku zmiešame s 1/2 dl vody, a zahustíme udusenú hlivu. Pridáme smotanu a 1 minútu ešte povaríme. (Môžeme pridať aj mlieko - podľa potreby). Mierne vychladnutú omáčku dochutíme citrónovou šťavou a podávame s cestovinou. Tento recept možno pripraviť aj so šampiňónmi, alebo kuracím mäsom. 
Cestoviny zapečené s hubami

400 g cestovín, 500 g húb, soľ, rascu, petržlenovú vňať, 80 g tuku.

Pokrájané huby opražíme na tuku a dusíme vo vlastnej šťave s pokrájanou petržlenovou vňaťou. Osolíme ich, posypeme rascou a premiešame s uvarenými cestovinami. Preložíme ich do vymasteného pekáča, zalejeme mliekom a zapečieme.

Farfale s tuniakom a hríbmi

500 g farfal (cestovinové mašličky), 60 g masla, 1 PL olivového oleja,1 cibuľa,1 strúčik cesnaku-pretlačiť,120 g hríbov, 250 g sladkej smotany, 450 g tuniaka v konzerve, 1 PL citrónovej šťavy
  

Uvaríme farfale, pokiaľ sa farfale varia pripravíme omáčku: maslo a olej zohrejeme na hlbšej panvici, pridáme nakrájanú cibuľu a pretlačený cesnak a pražíme do zmäknutia na slabom ohni, pridáme nakrájané hríby a pražíme ešte 2 min. Pridáme smotanu a dáme silnejší oheň nech zovrie. Potom zmenšíme oheň a necháme pomaly vrieť až do zhustnutia, stále miešame. Pridáme tuniaka a citrónovú šťavu, soľ a korenie podľa chuti a ešte trochu povaríme. Nakoniec omáčkou prelejeme cestoviny.
Houbové nudle pro 4 osoby  

500 g bedel, 60 g másla, 1 cibule, 1 lžíce mouky, 1 lžička sladké papriky, sůl, vývar na podlití 

Vaříme z bedel z uzavřenou hlavičkou. Otřepaný okraj kloboučku trochu seřízneme, hlavičku však neoškrabujeme, nožičku necháme jen 2 cm dlouhou. Houby rozpůlíme. Na rozpuštěném tuku zasmahneme jemně pokrájenou cibulku, přidáme sladkou papriku, mouku, zalijeme horkým vývarem a přidáme posolené houby. Dusíme pod pokličkou doměkka. Ke konci vmícháme ještě trochu papriky rozmícháné v rozspuštěném tuku, aby omáčka měla pěknou barvu. 

Nudle se žampiony  1

500 g širokých nudlí, 50 g másla, 100 g slaniny, 100 g strouhaného čedaru, sůl, mletý pepř, 250 g žampiónů

Těstoviny uvaříme v osolené vodě, scedíme a necháme okapat. Mezitím na pánvi rozehřejeme polovinu dávky másla, přidáme nakrájenou slaninu, očištěné nakrájené žampiony a na mírném ohni opékáme asi 10 minut. Pak přidáme nudle, zbytek másla, sůl, pepř a podáváme posypané strouhaným sýrem.

Nudle se žampiony 2

1 pórek, 1 cibule, 150 g malých žampionů, 1 a 1/2 lžíce másla, 2 lžíce hladké pšeničné mouky, 50 ml smetany, 2 lžíce vegetariánského zeleninového vývaru (instantní prášek), strouhaný muškátový oříšek, 120 g celozrnných širokých nudlí, 80 g sýra s 60% tuku 

Pórek očistíme, rozpůlíme, omyjeme a nakrájíme na tenké proužky. Cibuli oloupeme a nakrájíme na tenká kolečka. Houby očistíme, krátce omyjeme a větší hlavičky rozpůlíme. Máslo rozpustíme v pánvi a pórek, cibuli a houby v něm podusíme. Nakonec poprášíme moukou. Zalijeme 1/4 l vody a smetanou, vše okořeníme vývarem a muškátovým oříškem a necháme asi 10 minut vařit. Mezitím uvaříme nudle v osolené vodě asi 10 minut slijeme je. Sýr pokrájíme na malé kostičky, přidáme k zeleninovo-sýrové omáčce a za stálého míchání jej necháme rozpustit. Nudle podáváme s omáčkou. 

Ozalské rezance s hríbmi

300 g širokých rezancov, 1 menšia cibuľa, 3 lyžice oleja, 2 strúčiky cesnaku, 1 dl bieleho vína, 30 g masla, 150 g čerstvého syra, 400 g čerstvých hríbov suchohríby, šampiňóny apod.), 2 dl sladkej smotany, 1 žĺtok, 1 list petržlenu, 1 lyžica Podravky, soľ, čierne korenie, oregano.
  

Hríby očistite, umyte a pokrájajte na plátky. Nadrobno nakrájajte cibuľu, cesnak a petržlen. Pripravte si ostatné suroviny: syr a smotanu, žĺtok, maslo, víno, olej, oregano, soľ, čierne korenie a Podravku. Cibuľu a hríby opečte na rozohriatom oleji. Pridajte oregano a Podravku. Podlejte vínom a varte, kým hríby nezmäknú. Potom pridajte cesnak a posypte čiernym korením. V slanej vode uvarte rezance. Zlejte vodu a dajte ich do širšej nádoby s maslom. Pridajte čerstvý syr a smotanu, do ktorej ste primiešali žĺtok. Teraz všetko zmiešajte s pripravenými hríbmi, zohrejte a nakoniec posypte petržlenom.
Šampiňóny á la Henrieta

3/4 bal. cestovín - najlepšie špirály, 150 dag šampiňónov, majoránka, mleté čierne korenie, soľ, 2 strúčiky cesnaku, 2 dl mlieka, 1 ks syr - Syrokrém
  

Šampiňóny nakrájame, cesnak rozpučíme, na oleji osmažíme cesnak, pridáme šampiňóny, majoránku, soľ, čierne korenie, dusíme, postupne pridáme mlieko a nakoniec syr, touto zmesou zalejeme cestoviny uvarené vo vriacej slanej vode s troškou oleja. 
Špagety s kuracím mäsom a hubami

300 g špagiet, 300 g vykosteného kuracieho mäsa, 300 g čerstvých húb, 80 g syra Eidam, 1 cibuľa, 40 g stuženého tuku, soľ, drvená rasca, 2 dl smotany na šľahanie
  

Kuracie mäso nakrájame na malé kúsky. Huby očistíme, umyjeme a nakrájame na plátky. Cibuľu nakrájame na kocky a syr nahrubo nastrúhame. Na panvici rozpustíme tuk, osmažíme cibuľu, pridáme a osmažíme mäso, osolíme, okoreníme a 5 minút podusíme. Potom pridáme huby a všetko dusíme do mäkka. V osolenej vode uvaríme cestovinu a rozdelíme na taniere. K mäsu a hubám pridáme smotanu a za stáleho miešania omáčku prehrejeme a polievame ňou cestovinu.
Huby s mäsom

Bravčové závitky s hubami

250 g pečiarok, soľ, mleté čierne korenie, 40 g masla, 1 vajce, 400 g bravčového mäsa zo stehna, 40 g oleja, 1 dl kyslej smotany
  

Mäso umyjeme, osušíme utierkou a nakrájame na rezne. Umyté a očistené pečiarky osolíme, okoreníme a udusíme na masle. Pridáme vajce, zmes natrieme na osolené rezne, skrútime ich a udusíme na oleji. K šťave pridáme kyslú smotanu. Podávame s varenými zemiakmi.
Býčie žľazy na hubách

600 g býčích žliaz, 100 g cibule, 200 g húb, majorán, karí korenie, mleté čierne korenie, rasca, 20 g hladkej múky, worcesterská omáčka, 1/8 citróna
  

Odblanené žľazy rozrežeme na polovičky a na niekoľko hodín namočíme do vody s hypermangánom. Pred úpravou ich opláchneme pod tečúcou vodou, pokrájame na väčšie kúsky a udusíme na pokrájanej cibuli. Očistené a pokrájané huby udusíme na oleji s korením. Keď sú huby mäkké zmiešame ich so žľazami, zaprášime múkou, pridáme worcesterskú omáčku a zahustíme. Do hotového jedla pridáme šťavu z citróna. Podávame s vyprážanými zemiakovými hranolkami.
Fašírka z bravčového mäsa so šampiňónmi

500 g bravčového mäsa, 200 g šampiňónov, 1 žemľa, 1 dl mlieka, mleté čierne korenie, zelená petržlenová vňať, 1 cibuľka, 50 g anglickej slaniny, 2 vajcia, 40 g masla, 2 lyžice masti, strúhanka, 1 dl kyslej smotany
  

Cibuľku pokrájame nadrobno a speníme na masle, pridáme očistené pokrájané šampiňóny, soľ a podusíme. Potom ich pridáme k pomletému bravčovému mäsu, ktoré sme pomleli s rožkom namočeným v mlieku. Pridáme soľ, mleté čierne korenie, vajcia, posekanú petržlenovú vňať, dobre premiešame, vyformujeme bochník, obalíme v strúhanke a vložíme do vymasteného pekáča. Obložíme anglickou slaninou, polejeme smotanou a upečieme.
Francúzske mäsové guľky

200 g teľacieho mäsa, 100 g bravčového mäsa, 150 g čerstvých húb, 1 lyžica oleja, 1 cibuľa, 1 vajce, mleté čierne korenie, soľ, tuk na vyprážanie, udusená pikantná zelenina.

Obidva druhy mäsa zomelieme a premiešame s hubami, ktoré sme udusili na oleji a cibuli. Pridáme vajce, okoreníme mletým čiernym korením, osolíme a dobre vymiešame. Zo zmesi sformujeme menšie guľky, ktoré vypražíme v honcom tuku. Vypražené guľky dáme do udusenej pikantnej zeleniny, zakryjeme a dusíme 15 minút.
Hus dusená s hubami

1 kg husi, soľ, mleté čierne korenie, 100 g cibule, 30 g sušených húb, 150 g husacej masti, vývar z kostí
  

Očistenú a umytú hus rozsekáme na jednotlivé porcie, osolíme, okoreníme a necháme dusiť na opraženej, nadrobno pokrájanej cibuli. Pred dokončením pridáme sušené huby, ktoré sme uvarili vo vode, podusíme na husacej masti a spolu ešte podusíme do mäkka. Šťavu zalejeme trochou vývaru a povaríme. Hus polievame prírodnou šťavou s hubami.
Huby plnené bravčovým mäsom

Plnka: 

170 g mletého chudého bravčového mäsa, 50 g olúpaných kreviet nakrájaných na kúsky, 1 vajce, 2 lyžice ryžového vína alebo suchého sherry, 6 nadrobno nasekaných jedlých gaštanov, 16 veľkých otvorených klobúkov húb, 2 čajové lyžičky chilli omáčky, 2 čajové lyžičky kukuričného škrobu, olej, 600 ml kuracieho vývaru, štvrť čajovej lyžičky mletého čerstvého koreňa ďumbieru, pol čajovej lyžičky cukru, štvrť čajovej lyžičky čerstvo mletého čierneho korenia, štvrť čajovej lyžičky soli.

Všetky prísady do plnky zmiešame dohromady. Z húb odstránime hlúbiky. Plnku rozdelíme na 16 dielov. Kurací vývar uvedieme do varu. Pridáme huby a necháme ich stáť prikryté mimo plameňa asi 5 minút. Necháme ich odkvapkať a vývar vylejeme. Na každú hubu poukladáme porciu plnky. Plnené huby vložíme do vymasteného paráka. Varíme ich v pare nad vriacou vodou asi 12 minút. Podávame ako občerstvenie, predjedlo alebo prílohu. Ako obmenu môžeme uvarené huby v pare polievať jednoduchou omáčkou vyrobenou zo zahustenej kuracej polievky.

Houbová sekaná 1

150 g vepřového masa, 150 g hovězího masa, 200 g čerstvých hub, 2 žemle, 60 g tuku (sádlo, olej), 1 cibule, 2 stroužky česneku, 1 vejce, 1/4 l smetany, sůl, pepř.

Vepřové i hovězí maso umeleme spolu s cibulí, česnekem a ve vodě namočenou žemlí. Přidáme houby částečně podušené ve vlastní šťávě, vmícháme vejce, opepříme, osolíme a uděláme šišku, kterou pečeme na tuku. V případě potřeby poléváme sekanou výpekem nebo vývarem. Pečenou sekanou vyjmeme ze šťávy sebereme tuk a přidáme smetanu, kterou krátce povaříme. Přílohy : brambory, hranolky.

Hubová sekaná 2

1 kg mletého mäsa, 250 g húb, 1 cibuľu, 4 strúčiky cesnaku, 2 vajcia, 2 žemle namočené v mlieku, rascu, rozmarín, bazalku, sušený majorán, soľ, mleté čierne korenie, masť, strúhanku, vývar.

Huby očistíme, pokrájame a podusíme na masti a cibuli. Pridáme rascu, premiešame, necháme vychladnúť. Zmiešame s mletým mäso, žemľami, vajciami, prelisovaným cesnakom, soľou, korením a bylinkami. Podľa potreby zahustíme strúhankou, vypracujeme bochník, vložíme do pekáča, podlejeme vývarom. Pečieme 40 min.

Hubová tlačenka

2 kg dubákov alebo iných húb, 4 bravčové paprčky, 5 strúčikov cesnaku, lyžičku mletého čierneho korenia, trochu ďumbiera, lyžicu majoránky a vrecko z pergamenového papiera.

bravčové paprčky varíme v osolenej vode aspoň 3 hodiny. Huby očistíme, väčšie prekrojíme napoly. Z rozvarených paprčiek oberieme mäso a kožu. Do vody, v ktorej sa varili, dáme na 20 minút povariť huby. Mäso s kožou pomelieme a vložíme do vody k hubám. Pridáme cesnak, čierne korenie, ďumbier a odstavíme. Potom do masy vmiešame majoránku a necháme čiastočne vychladnúť. Zmesou naplníme očistený bravčový žalúdok, hrubé črevo, ktoré môže byť aj hovädzie alebo bravčový, či hovädzí mechúr. Dobre zaviazanú tlačenku 10 minút povaríme, aby sa obal stiahol a dáme vychladnúť. Ak zmes plníme do namočeného vrecka z pergamenového papiera, nemusíme ju variť. Keď tlačenka chladne, občas ju obrátime, aby sa v nej koreniny rovnomerne rozptýlili. Potom ju položíme medzi dve dosky, zaťažíme kameňom a v chlade necháme stuhnúť. Na druhý deň ju môžeme podávať s cibuľou, octom a čerstvým chlebom.

Hubové taštičky z lístkového cesta


1 balenie lístkového cesta (300 g), 1 krajec bieleho chleba alebo rožok, trochu mlieka, 50 g šampiňónov, 1 lyžica oleja, 150 g mletého bravčového mäsa, petržlen, bazalka, soľ, mleté čierne korenie, sladká paprika, 1 lyžička provensálskeho korenia, múka na vyvaľkanie cesta, 2 žĺtky, 1 - 2 lyžice mlieka
  

Pripravíme si plnku: Chlieb alebo rožok pokrájame a pokropíme mliekom. Očistíme šampiňóny, pokrájame ich na malé kúsky a krátko opražíme na oleji. Z pečiva vytlačíme mlieko. Mleté bravčové mäso, chlieb, šampiňóny a bylinky dobre zmiešame a ochutíme soľou a koreninami. Lístkové cesto vyvaľkáme na troche múky, pokrájame ho na 20 obdĺžničkov a na každý dáme trochu plnky. Okraje potrieme rozšľahaným žĺtkom, prehneme ich do stredu a dobre pritlačíme. Taštičky kladieme na plech vystlatý papierom na pečenie. Zmiešame zvyšný žĺtok s mliekom, potrieme vrch taštičiek a posypeme paprikou. Pečieme 12 - 15 minút pri 225 °C.
Houbové variace dle Jiřiny Šejbalové 

Vybrat stejně velké, ještě zavřené hlavičky bedel. Umlít to nejlevnější, vepřové kolínko - asi 1 kg. Přidat 1/8 l mléka. Osolit. Dobře promíchat. Touto směsí naplnit kalíšky bedel a v troubě na sádle zvolna zapékat

Houby s masem

150 g vepřové kýty, 1 středně velká miska sterilovaných hub, 2 pórky nebo cibulky s natí, 4 stroužky česneku, 1 lžička vegety, špetka mletého kmínu, 3 lžíce sojové omáčky, asi 3 lžíce oleje na smažení

na obalení masa: 1 vejce, 1 lžička solamylu, voda

Maso nakrájené na malé plátky promíchejte v misce se solamylem, vejcem a vodou. Pánev rozehřejte, přidejte olej a do horkého oleje vložte maso. Smažte na prudkém ohni a maso stále míchejte. Až se plátky oddělí a maso zbělí, přidejte houby. Po houbách přidejte k masu pórek šikmo nakrájený na delší proužky a koření. Směs smažte za stálého míchání na prudkém ohni ještě asi 5 minut a před závěrem smažení přidejte glutasol a česnek nakrájený na jemné plátky.

Chalupářské karbanátky

500 g hub, 200 g vepřového mletého masa, 2 vajíčka, 1 cibule, 3 stroužky česneku, lžíce hladké mouky, kari, sůl, pepř, kmín, olej, tatarská omáčka

Nakrájené houby okmínujeme, opepříme a dusíme ve vlastní šťávě. Potom přidáme nakrájenou cibuli, utřený česnek, hladkou mouku, 1 vajíčko, špetku kari, osolíme a vmícháme měkké maso. V případě, že je masa tuhá, zředíme sodovkou, v opačném případě zahustíme moukou. Ze směsi tvarujeme karbanátky, které smažíme na rozpáleném oleji. Podáváme s tatarkou.

Ihla labužníka 

500 g bravčového mäsa zo stehna, 1 lyžica solamylu, trošku worcesterskej omáčky, 3 šálky vody, štvrť kocky masoxu, 2 póry, 50 g sušených húb, zázvor, soľ, olej. 

Mäso nakrájame na malé tenké plátky a necháme uležať v cestíčku z worcesteru a solamylu. Vo vode uvaríme sušené alebo čerstvé huby, na kolieska nakrájaný pór, nakoniec pridáme kúsok masoxu. Kúsky mäsa napichneme na ihlu alebo drevenú špajľu, pokvapkáme olejom a opekáme nad ohňom, na grile alebo na panvici. Opečené mäso premiešame s duseným pórom a hubami, podľa chuti posolíme a okoreníme zázvorom. Podávame s dusenou ryžou alebo s chlebom.

Králik domáci na hubách

500 g cibule, 80 g oleja, mletá červená paprika, 800 g králičieho mäsa, soľ, mleté čierne korenie, voda na dusenie, 250 g húb
  

Nadrobno pokrájanú cibuľu zapeníme na oleji, pridáme mletú červenú papriku, pokrájaného králika, osolíme, okoreníme, podlejeme vodou a dusíme. Keď už je mäso mäkké, pridáme pokrájané čerstvé huby a spolu ešte chvíľu dodusíme. Podávame s cestovinou alebo zemiakmi.
Krkovička na šampiňónoch

200 g vykostenej krkovičky, šampiňóny, kečup, cibuľa, korenie, olej
  

Mäso zľahka naklepeme a nakrájame na rezance, pokoreníme a osolíme. Na rozpálenom oleji osmažíme keď je mäso mäkké tak pridáme nadrobno nakrájanú cibuľu, necháme chvíľku podusiť a pridáme šampiňóny, všetko to spolu premiešame a necháme dusiť asi 5 minút. Pred koncom to zalejeme kečupom a poriadne premiešame a hneď podávame. 
Kurča na šampiňónoch

1 kurča, 300 g šampiňónov, soľ, cibuľa, 50 g masla, mleté čierne korenie, 50 g masti, zelená petržlenová vňať
  

Kurča dobre umyjeme, rozštvrtíme, posolíme, dáme do rajnice, podlejeme vodou, pridáme maslo a dusíme. Cibuľu očistíme, pokrájame a speníme na masti. Pridáme očistené a dobre umyté huby, pokrájané na plátky, soľ, mleté čierne korenie a dusíme. Keď sú huby mäkké, pridáme petržlenovú vňať, udusené kurča, uložíme na misu, obložíme ryžou, reďkovkou, paradajkami, šalátom a podávame.

Kuracie stehienka na pórku

1/2 cibule, 1 pór, 20dag šampiňónov, sušené hrozienka, olivový olej, citrónová šťava, sójová omáčka, čínske korenie, mleté korenie, soľ, vegeta, cesnak, horčica (obyčajná) 

Nadrobno nakrájanú cibuľku smažíme na olivovom oleji, pridáme vykostené a na pásiky nakrájané kuracie stehná a dusíme. Posolíme, pridáme na plátky nakrájané čerstvé šampiňóny, dve veľké lyžice horčice, štyri strúčky cesnaku, za hrsť sušených hrozienok, pokoreníme a pokvapkáme citrónovou šťavou. Dusíme asi 15 minút a nakoniec pridáme na tenko nakrájaný pór a dusíme až do zmäknutia. Podávame s cestovinami, výborný je k tomu aj cesnakový dresing. 
Kuřecí stehýnka s hlívou ústřičnou 

600 g kuřecích stehen, 500 g hlívy ústřičné, 100 g kořene zázvoru, 50 g čerstvého koriandru, 2 palice česneku, 3 lžíce ústřicové omáčky, 4 rajčata, 1 cuketa, 1/4 lž. soli a ml. pepře, 50 g červené papriky

Omytá kuřecí stehýnka posolíme, opepříme a posypeme paprikou. Dáme do pekáčku spolu s neoloupanými stroužky česneku, nasekaným zázvorem a koriandrem, zalijeme trochou vody a pečeme asi 20 minut. Poté scedíme šťávu, do které vymačkáme rozpečené stroužky česneku a přidáme ústřicovou omáčku. Do pekáčku nasypeme směs nakrájených cuket, hlívy ústřičné a rajčat. Na tuto směs položíme kuřata, která potřeme omáčkou z česneku a ústřicové omáčky a pečeme dalších 15 min. Podáváme s nudlemi nebo brambory.

Mäso plnené kapustou

600 g bravčového mäsa, 1 lyžicu cukru, 100 g prerastenej slaniny, 400 g kyslej kapusty, za hrsť sušených húb, soľ, mleté čierne korenie, 1 nožičku domácej klobásy, hladkú múku, olej vodu, alebo vývar.

Mäso pokrájame na rezne, naklepeme, osolíme. Cukor zahrejeme a keď sa začne sfarbovať, pridáme slaninu pokrájanú na malé kocky. Krátko osmažíme a pridáme pokrájanú kyslú kapustu. Podlejeme vývarom a pridáme namočené, sušené huby, soľ, korenie a spolu podusíme. Na mäso dáme udusenú kapustu, na kapustu položíme dve kolieska domácej klobásy a zvinieme. Spojíme špáradlami a obalíme v hladkej múke. Opražíme v horúcom oleji. Podlejeme vodou, alebo vývarom a prikryté udusíme.

Masovo-houbový guláš

250 g zadního hovězího masa, 500 g směsi hřibovitých hub, 3 lžíce sádla, 1 velká cibule, sůl, drcený kmín, drcený pepř, hladká mouka.

Maso nakrájíme na velice drobné kostičky. V kastrolu na sádle dozlatova osmahneme najemno nakrájenou cibuli. Přidáme předem okořeněné, osolené a moukou poprášené maso, osmahneme, mírně podlijeme a pod pokličkou dusíme téměř doměkka. Přidáme očištěné a na klínky nakrájené houby a dusíme také doměkka. Podáváme s vařenými nebo opékanými brambory.

Mleté řízky v houbové omáčce

400 g mleté směsi hovězího a vepřového masa, 1 cibule, 50 g másla, 200 - 400 g hub, 200 ml kyselé smetany, hladká mouka, sůl a pepř, 2 lžíce oleje na opečení

Očištěné houby pokrájíme na plátky a podusíme na poloviční dávce másla. Drobně nakrájenou cibuli zpěníme na zbývajícím másle, současně se solí, pepřem a 2 lžícemi smetany přidáme k mletému masu a dobře promícháme. Ze směsi vytvoříme placičky, obalíme je v mouce a opečeme na obou stranách na oleji. Přidáme houby, vše podlijeme zbývající smetanou a ještě asi 15 minut podusíme. Příloha: brambory, zeleninový salát.

Plnené šampiňóny   

10 hlavičiek väčších šampiňónov,  200 g bravčového mäsa z pliecka, 100 g tvrdého syra, oregano, bazalka, estragón, citrón, soľ, trochu oleja  

Šampiňóny umyjeme a poukladáme na vymastený pekáč, mäso aj s nožičkami zo šampiňónov pomelieme, pridáme soľ a koreniny. Šampiňóny pokvapkáme citrónovou šťavou, mäsovou zmesou naplníme hlavičky a na ne nastrúhame syr. Dáme piecť na cca 25 minút. Podávame s opekanými zemiakmi.  

Poľovnícke rezne

500 - 600 g vykostené bravčové karé, soľ, mleté čierne korenie, vegeta, paradajkový pretlak, kečup, 2-3 dl biele víno, 2-3 strúčiky cesnaku, olej, tvrdý syr, šampiňóny
  

Karé si nakrájame na rezne, ktoré naklepeme a po okrajoch narežeme, aby sa pri pečení nekrútili. Rezne osolíme, okoreníme a prudko opečieme na rozpálenom oleji. Misu z jenského skla, si trošku potrieme olejom z výpeku, vložíme opečené rezne, posypeme pokrájanými šampiňónmi, zalejeme nálevom, posypeme strúhaným tvrdým syrom a dáme zapiecť. Nálev si pripravíme nasledovne: Biele víno zmiešame s 2-3 lyžicami paradajkového pretlaku, lyžicou kečupu a s prelisovaným cesnakom. Podľa chuti môžeme osoliť, príp. okoreniť a pridať vegetu.
Povoznický guláš

200 g hub, 300 g vepřového masa, 60 g sádla, 2 cibule, mrkev, petržel, 1/4 celeru, 2 stroužky česneku, majoránka, sladká a pálivá paprika, sůl, pepř

Na lžíci sádla osmahneme nakrájenou cibuli, přidáme maso nakrájené na kostičky a částečně podusíme. Potom přidáme nakrájené houby, všechno koření, utřený česnek, kořenovou zeleninu nakrájenou na kostičky osolíme a dusíme doměkka. Přílohy: chléb, slané pečivo.

Pražský labužnícky rezeň

300g bielej fazule, 300g baranieho mäsa, 30g oleja, 2 veľké cibule, 1 strúčik cesnaku, 4 bravčové rezne (asi 1/2 kg), 4 plátky šunky (asi 150g), 100g masla alebo oleja, 2 varené vajcia, 4g mletého čierneho korenia, 1/2 dl bieleho vína, 400g šampiňónov, 1 citrón, 50g múky, 150g kyslej smotany, soľ
  

Odležané rezne opatrne narežeme a mierne naklepeme tupou hranou noža. Do vytvoreného otvoru vložíme plátok šunky a polovicu rozrezaného vajca. Otvor uzavrieme sklepaním okrajov. Okoreníme a sprudka opečieme z oboch strán na masle alebo na oleji. Prilejeme víno, pridáme soľ a očistené, umyté a pokrájané šampiňóny a dodusíme do mäkka. Rezne vyberieme a zvyšok zaprášime múkou, necháme dobre zovrieť, odstavíme a pridáme kyslú smotanu s citrónovou šťavou. Tesne pred podaním na stôl vložíme opatrne rezne a spolu zohrejeme. Podávame s knedľami alebo zemiakovou kašou. Pre náročných labužníkov možno ako prílohu voliť varenú špargľu.
Rezeň v korenistej omáčke

4 rezne, najlepšie teľacie, môžu byť bravčové, soľ, mleté čierne korenie, 200 g šunky, 40 g šampiňónov alebo sušených húb, 4 kyslé uhorky, 1,5 dl instantného mäsového vývaru, 1,5 dl smotany na šľahanie, maslo, hladká múka, rasca

Šampiňóny, alebo namočené huby a šunku nakrájame na rezance, kyslú uhorku nadrobno. Rezne naklepeme, osolíme a okoreníme. Maslo roztopíme, rezne zľahka zaprášime múkou a do chrumkava opečieme. Vyberieme a odložíme na teplé miesto. Do výpeku dáme nakrájané suroviny a krátko opražíme. Podlejeme vývarom a prilejeme smotanu na šľahanie. Pridáme korenie a rascu, pričom hlavne mletým čiernym korením nešetríme. Vložíme rezne a prikryté dusíme domäkka na miernom ohni. Podlievame podľa potreby. Rezne podávame s korenistou omáčkou a vhodnou prílohou sú halušky či iná cestovina. 

Rychlá minutka na houbách

10 - 15 g sušených křemenáčů nebo jiných hub, 200 ml zeleninového vývaru z kostky, 300 g vřetének, sůl, 250 g žampionů, 250 g hlívy ústřičné, 50 g přepuštěného másla, 200 g mraženého hrášku, 150 g smetany, 1 svazek bazalky, pepř, 4 vepřové řízky (po 150 g)

Sušené houby omyjeme a namočíme na 10 min. do horkého zeleninového vývaru. Vývar slijeme a zachytíme. Vřeténka uvaříme v osolené vodě podle návodu, slijeme, necháme okapat. Žampiony a hlívy očistíme. Žampiony nakrájíme na plátky, hlívy rozpůlíme. Houby podusíme na 30 g rozehřátého másla a zalijeme zachyceným vývarem. Přidáme hrášek a smetanu, společně dusíme 2 - 3 min. Omyjeme bazalku, osušíme, posekáme a přidáme k houbám. Osolíme a opepříme. Plátky masa opečeme na rozehřátém tuku 1 - 2 min. po každé straně, osolíme a opepříme. Podáváme s těstovinami a houbovou omáčkou.

Sekané hubové rezne

400 g húb (bedle, masliak strakatý, pôvabnica fialová a dvojfarebná, suchohríb hnedý, pečiarky, rýdzik korenistý), 400 g mäsa na rezne, 40 g masla, tuk, červené víno, citrónový džús, strúhanka, kokos, pór, rasca, cesnak, mletá sladká paprika, mleté čierne korenie, grilovacie korenie, soľ

Očistené a pokrájané huby do mäkka udusíme na masle a póre s pomletou rascou, čiernym korením, grilovacím korením, sladkou paprikou a soľou. Potom do nich pridáme trochu červeného vína, džúsu a nastrúhaného kokosu, Do zmesi primiešame zomleté mäso, cesnak a strúhanku. Vymiesime z nej okrúhle rezne a na tuku ich do zlatista vypražíme. 

Sekaná s houbami

1 lžíce rostlinného oleje, 3 cibulky, 3 stroužky česneku, 350 g nakrájených hub, 1 lžíce kysané smetany, 450 g mletého hovězího masa, 300 g vepřového masa, 100 g strouhanky, 1 lžíce hořčice, 2 rozšlehaná vejce, sůl, pepř, rostlinný tuk na vymazání.

Formu vymažeme tukem a dno vyložíme papírem. Na jedné pánvi orestujeme cibuli a na druhé česnek s houbami do měkka, které zalijeme smetanou a dáme stranou. Maso smícháme s orestovanou cibulí, strouhankou, hořčicí a pomalu přidáme vejce. Ochutíme a polovinu směsi vložíme do formy. Uprostřed vyhloubíme žlábek, vložíme houby se smetanou a překryjeme zbytkem masa. Pečeme asi 1 hodinu při 180 °C.

Tatranská kapusta

200 g hovädzieho mäsa, 200 g bravčového mäsa, 200 g kuracích pŕs, 100 g prerastenej slaniny, 1 cibuľu, soľ, zeleninovú koreniacu zmes, grilovacie korenie, rascu, mleté červené korenie, 200 g šampiňónov, 1 kapiu, 2 strúčiky cesnaku, 1 feferónka, 400 g kyslej kapusty.

Mäso pokrájame na rezance. Na panvici speníme na oleji, na rezance pokrájanú prerastenú slaninu. Pridáme pokrájanú cibuľu a po jej zbelení pridáme hovädzie mäso. Neskôr pridáme bravčové mäso, premiešame a ďalej dusíme. Keď je hovädzie aj bravčové takmer mäkké, pridáme kuracie mäso, soľ a zeleninovú koreniacu zmes, grilovacie korenie, rascu, červenú papriku, pokrájané šampiňóny, pokrájanú kapiu, nadrobno pokrájaný cesnak, feferón a pokrájanú kyslú kapustu. Dusíme ešte asi 7 až 10 minút.

Teľacie na smotane so šampiňónmi

600 g teľacieho mäsa z stehna, 30 g oleja, soľ, mleté čierne korenie, 60 g cibule, 250 g šampiňónov, 2 dl bieleho vína, 2 dl smotany, 30 g hladkej múky, 40 g masla
  

Umyté mäso pokrájame na rezance a prudko opečieme na rozpálenom oleji, ihneď osolíme, okoreníme a preložíme do inej vyhriatej nádoby. Vo výpeku opečieme pokrájanú cibuľu, ku ktorej pridáme očistené a pokrájané šampiňóny, osolíme, okoreníme a podusíme. Keď sa šťava odparí, prilejeme víno a chvíľu povaríme. Nakoniec primiešame smotanu, v ktorej rozšľaháme múku a miešame, až vznikne primerane hustá omáčka, do ktorej vložíme opečené mäso. Omáčku podľa potreby zriedime vínom. Podávame s knedľou alebo s varenými cestovinami. 
Vepřová kýta plněná po "staročesku"

400 g vepřové kýty, 300 g mletého masa, 2 vejce, 150 g sušených hub (směs), 2 cibule, 1 lžíce másla, 2 lžíce sádla, sůl, zázvor, mletý pepř, 1 litr světlého piva, Maggi "Bylinky česnek a petržel", Maggi "Šťáva k vepřovému masu", Maggi "Harmonie Chuti", 

Na sádle krátce orestujeme cibuli, mleté maso, namočené sušené houby, vejce, Maggi "Harmonii chuti" a kostku Maggi "Bylinky česnek a petržel". Do dílu vepřové kýty vytvoříme pomocí ostrého špičatého nože kapsu. Kapsu vyplníme směsí mletého masa, vejce a hub, mletým pepřem, zázvoru a soli. Potom kapsu uzavřeme a dáme do kastrolku s máslem a nahrubo nastrouhanou cibuli. Mírně podlijeme směsí piva s vodou a zvolna pečeme doměkka. Výpek zahustíme Maggi přípravkem "Šťáva k vepřovému masu". Příloha: jemný knedlík nebo Maggi "Dobrý hostinec - Pánev houbové fleky"

Vepřové medailonky s fazolemi a houbami

400 g vepřové panenky, zelené fazolky čerstvé i mražené, slanina, žampiony, 100 ml smetany, olej, provensálské bylinky, sůl, pepř, barevný a drcený

Na přílohu "papa a sadan": větší brambory, kelímek bílého jogurtu, 400 g anglické slaniny, sůl a bílý pepř, česnek, zelená petrželka 

Vepřovou panenku očistíme nakrájíme na špalíčky a zlehýnka rukou rozklepneme, obalíme v drceném pepři a osolíme. Pak opečeme na pánvi na oleji tak, jak to máme rádi. Slaninu nakrájíme na nudličky a rovněž opečeme na pánvi. Přidáme nakrájené fazolky a žampiony ochutíme solí pepřem, bylinkami a zjemníme smetanou. Pokrm lze vhodně doplníme přílohou "papa a sadan", kterou připravíme takto: Středně velkou bramboru omyjeme a ve slupce uvaříme do poloměkka, pak ji zabalíme do alobalu a pečeme 10 minut v troubě při 200 °C. V misce rozmícháme jogurt a ochutíme solí pepřem a rozsekanou petrželkou. Nakonec přimícháme na drobné kostičky nakrájenou anglickou slaninu orestovanou s česnekem. Upečenou bramboru podélně nakrojíme rozevřeme a naplníme ji připravenou směsí.

Vepřové na majoránce se žampiony a cibulí

500 g vepřových řízků, 300 g hlívy ústřičné, 250 g malých cibulek, 1 svazek čerstvé majoránky, 3 lžíce olivového oleje, 300 g těstovin (vřetena, spirály aj.), 200 ml smetany ke šlehání, 125 ml bílého vína, 2 lžíce granulované světlé jíšky, 2 lžíce másla, petrželka, 1 rajče, sůl a pepř

Maso nakrájíme na proužky. Hlívu rozpůlíme nebo rozčtvrtíme. Cibulky oloupeme a nakrájíme na kolečka. Majoránku posekáme. Na pánvi rozehřejeme olej a maso na něm po malých porcích za stálého obracení opékáme. Dochutíme solí a pepřem. Maso vyjmeme z pánve. Ve výpeku orestujeme hlívu a cibuli. Pak přilijeme smetanu a bílé víno a směs přivedeme k varu. Nakonec zahustíme světlou jíškou a sekanou majoránku a krátce povaříme. Udržujeme teplé. Petrželku nasekáme. Přílohu - těstoviny uvařené dle návodu promícháme s petrželkou a 2 lžícemi másla. Rajče nakrájíme na kostičky, kterými masovou směs posypeme.

Zapekaný kapor so šampiňónmi

4 porcie kapra, 3 lyžice rastlinného oleja, soľ, mleté čierne korenie, 1 cibuľa, 200 g šampiňónov, 100 g tvrdého syra, 2 lyžice dia kečupu.

Porcie kapra opražíme v rozohriatom oleji, osolíme, okoreníme mletým čiernym korenín, vyberieme a odložíme do tepla. V oleji po opekaní speníme cibuľu pokrájanú nadrobno, pridáme očistené šampiňóny pokrájané na tenké plátky a udusíme do mäkka. Opražené porcie kapra vložíme do vymastenej ohňovzdornej misy, posypeme udusenými šampiňónmi a postrúhaným syrom, pokvapkáme kečupom a zapečieme vo vyhriatej rúre.

Huby s údeninami

Baklažány plnené šunkou a šampiňónmi

4 baklažány, žemľu, trochu mlieka, 3 rajčiny, cibuľu, maslo, šampiňóny, šunku, soľ, mleté čierne korenie.

Baklažány umyjeme, odrežeme vrch, pozdĺžne prekrojíme a vnútro vydlabeme. Žemľu pokrájame na kocky, navlhčíme mliekom. Rajčiny ošúpeme. Nadrobno pokrájanú cibuľu opražíme, pridáme šampiňóny pokrájané na plátky, rajčiny pokrájané na kocky a podusíme. Navlhčenú žemľu, pokrájanú šunku, dužinu z baklažánov, vychladnuté šampiňóny a rajčiny spolu premiešame, osolíme a okoreníme. Plnkou naplníme baklažány, uložíme ich do zapekacej misky, navrch položíme kúsok masla a upečieme.

Houby s rajčaty pro 4 osoby  

500 g hub, 40 g oleje, 2 stroužky česneku, 200 g rajčat, 100 g drůbežího salámu, strouhaný sýr, petrželka, sůl, pepř 

Očištěné houby pokrájíme na plátky a uvaříme ve slané vodě do poloměkka. Pak je nacháme okapat a mezitím dáme na olej se solí utřený česnek a pokrájená rajčata. Podusíme, opepříme a ke směsi přidáme kostičky salámu a připravené houby. Společně dodusíme, dosolíme, opepříme a porce na talířích posypeme strouhaným sýrem. Zdobíme snítkami petrželky. Podáváme s chlebem.

Pikantní zapečené brambory s houbami 

1 kg brambor, 15 dag hub (i sušené), 1 cibule, 20 dag salámu, 10 dag rýže, 3 vejce, 20 dag paprik, 20 dag rajčat, sůl, kmín, pepř, tuk na vymazání pekáče  

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.  

Sekaná pečeně z hub

600 g různých tvrdších hub, 80 g slaniny nebo tučné od šunky, 50 g cibule, 3 žemle, 4 dl mléka, 2 vejce a 1 žloutek, sůl, mletý pepř, petrželka, strouhanka podle potřeby, bílek, 50 g sádla a trochu vývaru připraveného z kostky masoxu.

Očištěné houby nadrobno rozsekáme. V kastrole rozškvaříme na kostičky nakrájenou slaninu,v ní zpěníme nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme houby a za občasného míchání dusíme. Po vysmahnutí šťávy, kterou houby při dušení pustily, kastrol s houbami z plotny odstavíme a po prochladnutí přidáme k nim v mléce namočené, vymačkané a na strojku umleté žemle, vejce, žloutek, sůl, mletý pepř a jemně rozsekanou petrželku. Vše dobře promícháme a podle potřeby zahustíme strouhankou. Ze směsi utvoříme šišku a na povrchu ji potřeme rozšlehaným bílkem. V pekáči rozehřejeme sádlo, do něho vložíme připravenou šišku houbové sekané a v troubě zvolna pečeme. Při pečení ji občas podle potřeby podlijeme trochou vývaru. Sekanou pečeni z hub můžeme podávat teplou i studenou. Příloha: vařené nebo opékané brambory nebo bramborová kaše a salát ze syrové zeleniny, anebo dušený špenát.

Syrová pochúťka

8 tenších plátkov syra, 4 plátky šunky, 100 g sterilizovaného hrášku (jemne nakrájať nožom), 1 polievková lyžica kečupu, trojobal 

Hrášok s kečupom premiešame. Na 4 plátky syra uložíme šunku a na ňu dáme hrášok s kečupom, prikryjeme 4 plátkami syra. Okraje pritlačíme, obalíme v trojobale a vysmažíme. 

Plnka II.: 100g šampiňónov pokrájaných na plátky podusíme na masle, pridáme 50 g šunky pokrájanej na kocôčky, osolíme, okoreníme (môžeme ochutiť aj vegetou), pridať trochu posekanej petržlenovej vňate. 

Syrovinky (rýdzik surovičkový) pečené na plotně

Vybrat mladé houbičky, očistit a nožičku uříznout asi 1 cm pod kloboučkem. Zapíchnout do ní párátko. Kloboučky osolit, naplnit rozsekanou šunkou, posypat strouhaným sýrem a opékat na ne moc rozpálené plotně

Šunková misa so zeleninou

230g na plátky nakrájaných šampiňónov, 230g špargle z konzervy, 4 vajcia, 4 paradajky, 8 plátkov šunky, soľ, mleté čierne korenie, karí korenie, 1 lyžica citrónovej šťavy, 1 roztretý strúčik cesnaku, 3 lyžice oleja, 1 lyžica nasekanej petržlenovej vňate, 150g syra(gouda), 100g šalátových uhoriek, 1 zväzok reďkoviek, 50g majonézy, 1/8 l smotany 

Šampiňóny a špargľu umyjeme a necháme ju odkvapkať. Uvaríme vajcia, necháme ich vychladnúť a olúpeme ich a rozkrojíme napoly. Z paradajok odkrojíme vrch, vyberieme vnútro. Posolíme a okoreníme, preklopíme a dáme odkvapkať. Zmiešame citrónovú šťavu s trochou soli, mletým korením, cesnakom, olejom a primiešame petržlenovú vňať a šampiňóny. Uhorku, syr a reďkovky nakrájame na plátky a zmiešame to s majonézou a smotanou, posolíme a okoreníme i karí korením. Naplníme paradajky a nasadíme vršky. Šunku zrolujeme a podávame. 

Zemiakové rezne s hlivou ustricovitou

150 g hlivy ustricovitej, 150 g tvarohu, zemiaky, 1 celé vajce, 1 žĺtok, 150 g hrubej múky, 150 g krupice, škvarky, smetol alebo masť, bujón, soľ

Pokrájané plodnice hlivy ústricovitej povaríme 5 minút v bujóne. Uvaríme očistené neošúpané zemiaky, po vychladnutí ich ošúpeme a postrúhame, pridáme tvaroh, múku, krupicu, žĺtok, soľ a vypracujeme cesto, do ktorého primiešame huby. Na doske rozvaľkáme. Z cesta vykrajujeme placky, ktoré omastíme a vyprážame na oleji. Do cesta môžeme pridať aj škvarky.

Bezmäsité jedlá s hubami

Baklažány plnené šampiňónmi

4 baklažány, 100 g šampiňónov, strúhanku, strúčik cesnaku, jemnú bylinkovú zmes.

Neolúpané baklažány prekrojíme po dĺžke na polovice, dookola urobíme nožom zárez v dužine asi pol centimetra od šupky a niekoľko zárezov v strede. Osolíme a necháme stáť 15 minút. Baklažány osušíme a vyprážame ich na oleji. Vypražené baklažány necháme vychladnúť a vyberieme z nich dužinu tak, aby sme nepoškodili šupku. Vybratú dužinu posekáme nadrobno, pridáme prelisovaný cesnak, bylinkovú zmes a šampiňóny udusené na masle. Osolíme a premiešame. Zmesou naplníme šupky baklažánov, posypeme strúhankou, pokropíme roztopeným maslom a v rúre zapečieme.

Bedla á la husa 

bedla, sůl, kmín, olej (olivový, anebo jiný rostlinný).

Pro úpravu jsou nejvhodnější již plně vyvinuté klobouky bedel, a to proto, že ideálně kopírují placku pomyslné pánve bez jakýchkoli úprav... Bedlám zkrátíme třeně na minimum. Klobouky převrátíme lupeny navrch a případně mírným násilím upravíme tak, aby kopírovaly již zmíněnou pomyslnou rovinu pánve. Posolíme, pokmínujeme a smažíme na mírném plameni na oleji. Klobouky během smažení mírně zavadnou a kmín se tak uchytí na lupenech. Po mírném zahnědnutí lícové strany klobouků tyto v oleji osmažíme i ze strany lupenů a to do mírně růžové barvy. Dohotovené klobouky odstavíme na chvíli nastojato na okraj horké pánve, aby přebytečný olej odkapal. Houba takto upravená má výraznou chuť po tučné huse. Slabším náturám doporučuji olej z klobouků vymačkat např. mezi dvěma vidličkami. Ako příloha chléb a pivo v libovolném množství.

Bramborová pochoutka švýcarského hajného 

900 g nových, nebo salátových malých brambůrek, 60 g másla, nebo olivového oleje, 350 g smíchaných lesních i kultivovaných hub, na tenko nakrájených, 175 g Beaufort, nebo Fontina sýru, nebo podobného na tence nakrájeného, 50 g na kousky posekaných vlašských ořechů, na sucho opražených, sůl a pepř podle chuti, 12 naložených okurek, zelený listnatý salát

V osolené vodě uvařit brambory. Slít je a vrátit do hrnce, aby se osušily. Přidat k nim ořech másla, přikrýt a udržovat teplé (můj trik je, že pod pokličku dám papírový kuchyňský ubrousek, který vstřebá kondenzaci vody a brambory nezvlhnou). Rozpustit zbytek másla na pánvi na středním ohni, přidat houby a smažit je až pustí tekutinu. Zvýšit teplotu a vysmažit všechnu tekutinu. Osolit a opepřit. Předehřát gril. Poskládat sýr nahoru hub a pod grilem je ogrilovat, až je sýr bublavý a zlatavé barvy. Potom posypat vše ořechy a podávat s máslovými bramborami, naloženými okurkami a zeleným salátem.

Bramborový salát s houbami
700 g brambor, 200 g hub naložených v octě, 200 g salámu, 5 vajec, olej, nastrouhaný křen, okurky, mrkev petržel, celer, mletý pepř, sůl. 

Oloupané brambory, zeleninu a vejce uvaříme, nakrájíme na kostky. Přidáme nastrouhaný křen, pepř, sůl, nakrájené houby , přilijeme olej a vše dobře promícháme.

Cukety s hubami

500 g cukiet, olej, 2 strúčiky cesnaku, mletú červenú papriku, ľubovoľné huby, soľ, bazalku, majorán, mleté čierne korenie, 1 zemiak, prípadne syr Fetaki alebo Lučina.

Na oleji speníme nadrobno pokrájaný cesnak, pridáme mletú červenú papriku, podlejeme vodou. Pridáme cukety pokrájané na kocky a huby. Osolíme, okoreníme bazalkou, majoránom, mletým čiernym korením. Po prevarení zahustíme postrúhaným zemiakom. Môžeme pridať postrúhaný syr Fetaki alebo Lučina.

Čínská smažená rýže

10 dag šunky, 2 lžíce oleje, 1 šálek hub shitake nebo hlívy ústřičné, 500 g vařené studené jasmínové rýže, 2 zelené cibulky, 1 lžíce ústřicové omáčky, 2 vejce, vývar v kostce např. "Bylinky česnek a petržel" - Maggi)

Ve woku na oleji opečeme na jemno pokrájenou šunku, houby, cibulku. Po chvíli přidáme rýži, kostku "Bylinky česnek a petržel" a rozšlehaná vejce. Mícháme, až se vejce srazí. Nakonec dochutíme ústřicovou omáčkou.

Dusená hliva so syrom

hlivu, prípadne šampiňóny, syrokrém, pór, mletú rascu, vegetu, soľ, majoránku, čierne korenie, olej cibuľu.

Na spenenú cibuľku dáme pokrájanú hlivu (šampiňóny) a dusíme do mäkka – asi 20 minút. Pridáme mletú rascu, vegetu, soľ, majoránku, čierne korenie, trochu vody a syrokrém. Miešame, kým sa nerozpustí a trochu neprevrie. K zmesi pridáme nakrájaný pór, ale necháme ho len prehriať. Jedlo podávame teplé so zemiakmi, ryžou alebo s chlebom. 

Dusené huby s paradajkami

250 g čerstvých húb, 250 g paradajok, 200 ml kyslej smotany, 100 ml bieleho vína, 1 cibuľa, 1 lyžica oleja, mäsový vývar, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, mleté čierne korenie, soľ.

Čerstvé huby očistíme, nakrájame na hrubšie plátky a opražíme v rozpálenom oleji. Osolíme, okoreníme, pridáme nadrobno nasekanú cibuľu, podlejeme vodou a udusíme do polomäkka. Napokon zalejeme vínom, primiešame smotanu a posypeme petržlenovou vňaťou.

Dusené huby so zeleninovou paprikou

400 g čerstvých húb, 2 zelené a 2 červené papriky, 40 g masti, 2 cibule, mletá rasca, mleté čierne korenie, soľ. 

V rozpálenej masti speníme očistenú cibuľu, ktorú sme nadrobno nakrájali. Pridáme očistené a umyté na plátky nakrájané huby. Zakryjeme a dusíme asi 10 minút. Papriky zbavíme jadrovníkov, umyjeme, nakrájame na tenké rezance a primiešame k hubám. Osolíme, okoreníme a pridáme rascu. Znova prikryjeme a udusíme do polomäkka. Podľa chuti môžeme primiešať 2 až 3 lyžice kyslej smotany, alebo paradajkový pretlak, ktorý sme rozmiešali s bielym vínom. Podávame s toastovým chlebom a ovocným džúsom.

Francúzka pochúťka z húb

100 g šampiňónov, 8 plátkov syra, 2 vajcia, 100 g hladkej múky, 2 cibule, 1 dl mlieka, soľ a olej na vyprážanie. 

Očistené a pokrájané šampiňóny udusíme na oleji a pokrájanej cibuli. Rozdelíme ich na štyri plátky syra a ďalšími štyrmi plátkami syra ich zakryjeme a spojíme špáradlami. Spojené syry obalíme v cestíčku pripravenom z múky, mlieka, vajec a soli. Vypražíme po oboch stranách v rozpálenom oleji. Podávame so zemiakovou kašou a zeleninovým šalátom.

Houbová pizza  

1 sáček těsta na pizzu, 300 g hub, 1  cibule, 3 stroužky česneku, 2 lžíce oleje, 2 lžíce másla, 2  rajčata, 2  papriky, špetku Knorr Aromat,  špetku soli, tuk na vymazání plechu 

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 Knorr Aromatu 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.

Houbové bramboráčky (placky)

400 g brambor, 4 lžíce hladké mouky, 2 vejce, 4 stroužky česneku, větší špetka majoránky, 400 g čerstvých hub, tuk na smažení

Brambory najemno nastrouháme, slijeme z nich vodu a smícháme s vejci, moukou, rozetřeným česnekem, majoránkou, solí a nadrobno nasekanými houbami. Dozlatova smažíme placky velikosti lívance a samozřejmě nejlépe na sádle.

Houbové karbanátky 

houby dle chuti, sůl, 1 cibule, slanina, česnek, majoránka, 1 lžička solamylu, 2 lžičky hladké mouky, strouhanka, olej 

Houby rozkrájíme na malé kousky, trouchu posolíme a dusíme ve vlastní šťávě asi 20 minut. Pak je zcedíme a umeleme. Usmažíme nasekanou cibulku na kousku slaniny, přidáme nasekaný česnek a majoránku. Přidáme solamyl a hladkou mouku podle množství hub. Promícháme a vytvoříme karbanátky. Pak je obalíme ve strouhance a opečeme na oleji. Přílohy: brambory.  

Houbové placičky

500 g hub (směs), 1/2 l mléka, 2 vejce, 4 lžíce polohrubé mouky, sůl

Do palačinkového těsta z 1/2 l mléka, 2 vajec a 4 vrchovatých lžic polohrubé mouky přidáme nadrobno nakrájenou houbovou směs a necháme nejméně 1/2 hodiny odležet. Na pomaštěnou pánev děláme polévkovou lžicí malé placičky, které smažíme po obou stranách dočervena. V zimě můžeme použít mraženou houbovou směs, připravenou po letní sklizni.

Houbové pohlazení s houbami

250 g rýže, 200 g čerstvých hub, 1 střední až větší cibule, 50 g strouhaného sýra, olej, sůl, drcený kmín, případně petrželová nať.

Nadrobno nakrájenou 1/2 cibule osmažíme dozlatova, přidáme očištěnou a spařenou rýži, osolíme, zalijeme vodou a pod pokličkou necháme dusit. Na dalším oleji v pánvičce zpěníme druhou část cibule také nadrobno nakrájené, přidáme očištěné a na kousky či plátky nakrájené čerstvé houby, osolíme, okmínujeme a dusíme doměkka. Hotové houby a uvařenou rýži spolu smícháme a podávame posypané strouhaným sýrem a nadrobno nasekanou petrželovou natí. Příloha: zeleninový salát.

Houbové škvarky

500 g čerstvých holubinek (plávka buková), 60 g tuku(sádla), kmín, sůl

Čisté houby nakrájíme na kostky o hraně asi 1cm a opékáme na rozpáleném tuku do růžova. Během smažení solíme a kmínujeme. Podáváme s chlebem a pivem.

Houbové řízky 

600 g hub, 80 g oleje, 50 g cibule, 200 ml mléka, žemle, 3 vejce, sůl, pepř, petrželka, 20 g jemné krupice, 30 g hladké mouky, 50 g strouhanky  

Houby dusíme na rozpáleném oleji s posekanou cibulí asi 10 minut. Přidáme v mléce namočenou vymačkanou žemli, sůl, vejce, pepř, petrželku a jemnou krupici. Z dobře promíchané vychladlé směsi formujeme ploché karbanátky, obalíme je a na rozpáleném oleji smažíme po obou stranách dozlatova. Přílohy: bramborová kaše, zeleninový salát  

Houbovník 

300 g rýže, 2 vejce, 30 g strouhaného sýra, 1 kg hub, kmín, sůl, petrželka, 1 cibule  

Rýži uvaříme ve slané vodě do měkka, scedíme a promícháme s 20 g másla, přidáme dozlatova osmaženou cibulku a osolíme. V druhém kastrolku dusíme houby s kmínem a solí. Když jsou hotové, vymažeme si pekáček. Nejdříve do něj dáme vrstvu rýže, houby, petrželku a navrch rýži, pokapeme máslem a zasypeme strouhaným sýrem. Pečeme asi 25 minut.  

Houby nadívané sýrem

900 g žampiónů, nebo podobných hub s plným kloboukem, 6 lžic másla, 225 g krémového sýru, nebo jemného tvarohu, pokojové teploty, 100 g rozdrobeného sýru s modrou plísní, pokojové teploty, 2 lžíce na jemno posekané jemné cibule

Odlámat nohy z hub a posekat jich tolik, aby jich bylo 250 ml. Osmažit kloboučky hub na másle do skoroměkka (můžete nadvakrát). Smíchat krémový sýr se sýrem s modrou plísní a zamíchat dovnitř nohy hub a cibuli. Míšeninou naplnit kloboučky hub. Poskládat vše na plech s nízkým okrajem, vyloženám pečícím papírem a ogrilovat pod grilem v troubě. Mohou se připravit na přikrytém zahradním grilu, položené na alobalovém talíři.

Houby na kyselo

500 g hub, 1 cibule, máslo, sůl, pepř, mletý kmín, kysaná smetana, polohrubá mouka.  

Na kostičky nakrájenou cibuli zpěníme na másle, přidáme očištěné, nakrájené houby, osolíme, okmínujeme a opepříme. Pod pokličkou necháme směs dusit doměkka. Pak zahustíme smetanou zahuštěnou s moukou a ještě chvíli povaříme. Dochutíme, případně dokyselíme octem. Podáváme s vařenými brambory či chlebem.

Hřibové topinky

Čerstvé nebo zavařené houby, olej, sůl, pepř, cibule, česnek, majoránka, tavený sýr, chléb

Očištěné a nakrájené houby podusíme na pánvi do měka na cibulce a oleji. Jakmile je prvotní příprava hub hotova, dodáme do rozpálené směsi nadrobno nasekaný nebo protlačený česnek a na pávni zpržíme, ochutíme solí, pepřem a majoránkou. Nakonec přidáme tavený sýr podle chuti a ten necháme rozpustit. Mezitím si na vedlejší pánvi usmažíme topinky a ty potřeme houbovo-sýrovou směsí.

Hubník 

2 hrsti sušených hub, 5 housek, 3 vejce, krupice, 2 stroužky česneku, trochu mléka, sůl, pepř, 100 g másla  

Houby namočíme na několik hodin do vody a potom je uvaříme. Uvařené pokrájíme a na másle a nasekané cibulce podusíme. Housky nakrájíme na plátky, polijeme mlékem a necháme nasáknout. V míse utřeme 50 g másla, přidáme vejce, housky, trochu vody z hub, houby, česnek utřený se solí, pepř a zahustíme krupicí. Těsto dáme do vymazané formy, pokapeme máslem a zapečeme v troubě do červena.  

Hubové knedle


200 g čerstvých alebo sušených húb, 300 g celozrného pečiva, 0,2 l mlieka, 3 vajcia, 1 PL hladkej múky, 1 PL posekanej petržlenovej vňate, 125 g masla, 50 g strúhaného syra, soľ, mleté čierne korenie, cesnak
Na rozpustenom masle opražíme roztlačený cesnak, pridáme pokrájané huby a dusíme asi 20 minút, kým nezmäknú (sušené namočíme na 20 minút do vody). Pečivo nakrájame na kocky, pridáme mlieko, rozšľahané vajcia, vychladnuté huby, múku, vňať, 1/2 lyžice rozpusteného masla, soľ, korenie a všetko zamiešame. Necháme 30 minút postáť. Vytvarujeme knedličky, ktoré varíme v slanej vode 15 minút. Pred podávaním posypeme strúhaným syrom a polejeme maslom.

Hubové lokše   

750 g zemiakov, 2 vajcia, soľ, olej, hladká múka, strúhanka, 1 lyžička petržlenovej vňate, 1 lyžica cibule, 2 lyžice hubových plátkov.   

Uvarené zemiaky ošúpajte a prelisujte. Na troche oleja opečte cibuľu, pridajte nakrájanú petržlenovú vňať a huby. Vzniknutú zmes poduste a nechajte vychladnúť. K zemiakom pridajte žĺtky, múku, soľ a nakoniec primiešajte pripravenú hubovo-cibuľovú zmes. Vytvorte malé, hrubé lokše, obaľte ich bielkom, strúhankou a opečte na oleji.  

Hubové rizolety

1,5 dl mlieka, 80 gramov hrubej múky, trošku soli a 1 vajce.

Plnka: 1 cibuľu, 10 gramov čerstvých nakrájaných húb, soľ, korenie, 2 vajcia.

Obal: vajce a strúhanku.

Mlieko, hrubú múku, soľ a vajce zmiešame na palacinkové cesto a upečieme palacinky. Cibuľku pokrájame nadrobno a speníme na oleji, pridáme pokrájané huby, soľ, korenie a udusíme. Do udusených húb zamiešame 2 vajcia a opäť podusíme. Upečené palacinky naplníme a stočíme. Spevníme ich špáradlom a obalíme vo vajci a strúhanke a do zlatista vypražíme. Podávame s varenými zemiakmi, maslom a šalátom. 

Hubové rizoto 1

200 g čerstvých húb, 250 g ryže alebo krúp, 1 lyžica oleja, 1 cibuľa, pol litra vývaru alebo vody, 30 g nastrúhaného ementálu alebo parmezánu, soľ
  

Najprv uvaríme podľa príslušného receptu ryžu, alebo krúpy. Očistené huby pokrájame na kúsky. Na oleji usmažíme pokrájanú cibuľu, pridáme pokrájané huby a podusíme. Potom pridáme ryžu, alebo krúpy, osolíme, pomiešame a ešte trochu podusíme. Na tanieri posypeme strúhaným syrom.
Hubové rizoto 2

2 cibule, rastlinný olej, 400 g čerstvých húb, soľ, mleté čierne korenie, drvená rasca, 300 g ryže, voda, nadrobno posekaná zelená petržlenová vňať

Očistenú cibuľu posekanú nadrobno speníme na rastlinnom oleji, pridáme očistené a umyté huby pokrájané na plátky, osolíme, okoreníme mletým čiernym korením, posypeme drvenou rascou a udusíme do mäkka. Potom pridáme prebratú a umytú ryžu, ktorú sme nechali odkvapkať. Zalejeme vodou (na jeden diel ryže dva diely vody). Zľahka premiešame a prikryté necháme udusiť. Podávame s nadrobno posekanou zelenou petržlenovou vňaťou a rôznymi druhmi zeleninových šalátov.

Hubové rizoto s mrkvou a so zelerom

2 cibule, rastlinný olej, 400 g čerstvých húb, soľ, mleté čierne korenie, drvená rasca, 250 g ryže, 1 lyžica rastlinného oleja, mletá červená paprika, 2 mrkvy, polovica zeleru, nadrobno posekaná čerstvá zelerová vňať

Cibuľu pokrájanú nadrobno speníme v rozohriatom rastlinnom oleji. Pridáme očistené huby pokrájané na plátky, osolíme, okoreníme mletým čiernym korením, posypeme drvenou rascou a udusíme do mäkka. Prebratú ryžu umyjeme, necháme odkvapkať, prudko opražíme v rozohriatom oleji a osolíme. Potom pridáme mletú červenú papriku, očistenú mrkvu a zeler, pokrájané na kocky a uvarené do polomäkka, a udusené huby. Všetko spolu premiešame, zalejeme vriacou vodou (na jeden diel ryže dva diely vody), prikryjeme, vložíme do vyhriatej rúry a dusíme až 30 minút. Hotové rizoto podávame posypané nadrobno posekanou čerstvou zelerovou vňaťou. Ako prílohu môžeme podávať rôzne druhy zeleninových šalátov.

Hubový kotlíkový guláš

2 cibule, rastlinný olej, mletá červená paprika, 400 g čerstvých húb, soľ, drvená rasca, mleté čierne korenie, 1 zeleninová paprika, 2 rajčiaky, 200 g zemiakov, 3 strúčiky cesnaku, majorán.

Očistenú cibuľu pokrájame nadrobno a speníme na rastlinnom oleji. Pridáme mletú červenú papriku, očistené a na väčšie kusy pokrájané huby, soľ, drvenú rascu, mleté čierne korenie a dôkladne premiešame. Podlejeme a pridáme zeleninovú papriku zbavenú jadrovníka, ktorú sme pokrájali na tenké rezance, a olúpané rajčiaky pokrájané na osminky. Prikryjeme a dusíme. Asi 15 minút pred dohotovením pridáme očistené a na kocky pokrájané zemiaky a dolejeme vody podľa potreby tak, aby guláš mal správnu hustotu. Uvaríme do mäkka. Hotový guláš dochutíme rozotreným cesnakom a majoránom. Podávame s uhorkovým šalátom alebo inými vhodnými druhmi zeleninových šalátov.

Hubový guláš 1

400 g čerstvých húb, rastlinný olej, 2 cibule, soľ, mleté čierne korenie, 1 lyžička mletej červenej papriky, zeleninový vývar (na 0,25 l vody 1 čajovú lyžičku vegety), 1 lyžica krupice, 1 lyžica rajčiakového pretlaku, nadrobno posekaná zelená petržlenová vňať

Huby očistíme a pokrájame na väčšie kusy. V rozohriatom rastlinnom oleji speníme nadrobno posekanú cibuľu, pridáme pokrájané huby, soľ, mleté čierne korenie a opražíme. Potom poprášime mletou červenou paprikou, podlejeme zeleninovým vývarom, pridáme lyžicu krupice a dusíme. Keď sú huby takmer mäkké, primiešame rajčiakový pretlak a dodusíme. Nakoniec posypeme nadrobno posekanou zelenou petržlenovou vňaťou. Hotové jedlo podávame s rôznymi druhmi bezvaječných cestovín a s rozličnými šalátmi.

Hubový guláš 2


500 g čerstvých húb, 50 g masti, 50 g cibule, mletá červená paprika, 1 lyžička hladkej múky, soľ, vegeta
  

Huby dôkladne očistíme, umyjeme a pokrájame. Na masti speníme nadrobno pokrájanú cibuľu, pridáme mletú papriku, očistné huby a dusíme. Počas dusenia huby dochutíme soľou, vegetou a podľa potreby podlievame horúcou vodou. Nakoniec huby zaprášime múkou, opražíme, podlejeme vodou a povaríme. Podávame s varenými zemiakmi alebo chlebom.
Hubový paprikáš s ovsenými vločkami

2 cibule, rastlinný olej, mletá červená paprika, 400 g čerstvých húb, soľ drvenú rascu, 3 polievkové lyžice ovsených vločiek, nadrobno posekanú zelenú petržlenovú vňať.

Cibuľu očistíme, pokrájame nadrobno a speníme na rastlinnom oleji. Pridáme mletú červenú papriku, očistené a pokrájané huby, soľ a drvenú rascu. Dôkladne premiešame a prisypeme ovsené vločky. Podlejeme a udusíme do mäkka. Hotový hubový paprikáš podávame s ryžou, zemiakmi alebo s rôznymi druhmi bezvaječných cestovín. Ako prílohu používame zeleninové šaláty.

Hubový šalát 1


500 g húb, 2 cibule, 1 lyžica oleja, koreniny, soľ
  

Huby pokrájame a v osolenej vode s bobkovým listom uvaríme. K horúcim hubám pridáme na tenko nakrájanú cibuľu, ocot, cukor, soľ a mleté čierne korenie. 
Všetko premiešame a necháme postáť.
Hubový šalát 2

80 g chrenu, 2 dl šľahačky, 100 g šunky, 250 g húb, 100 g zeleru, 50 g vlašských orechov
  

Chren jemne nastrúhame a hneď vmiešame do našľahanej šľahačky. Zvlášť si pripravíme na rezance nakrájanú šunku, na malé kúsky nakrájané a v slanej vode povarené huby a jemne nastrúhaný zeler. Všetko zmiešame s chrenovou omáčkou, rozdelíme na tanieriky a ozdobíme jadrami vlašských orechov.

Hubový tatarák


500 g čerstvé šampiňóny, trošku oleja, 2 žĺtky, 1/2 ČL biele mleté korenie, 2 ČL mletej papriky (sladkej), 2 ČL worcester, 2 ČL horčice, 4 ČL kečupu, 1/2 ČL staročeské korenie, 1 väčšia cibuľa
  

Šampiňóny nadrobno nasekáme a orestujeme na troške oleja do mäkka, osolíme, scedíme a necháme vychladnúť. Pridáme nadrobno nasekanú cibuľu a všetky ostatné suroviny vrátane žĺtkov a všetko spolu dobre premiešame. Necháme chvíľu odstáť v chladničke. Podávame s hriankami.
Huby ako bravčové pečené

500 g rýdzika surovičkového, 50 g masti, soľ, mletá rasca
  

Na pekáč poukladáme očistené a umyté klobúky mladých plodníc rýdzika surovičkového, potrieme ich masťou, osolíme, posypeme mletou rascou a dáme do rúry zapiecť. Ako prílohu podávame zemiakovú knedľu a kapustu. Ak nemáme rýdzik surovičkový, môžeme použiť aj iné huby. Pravá chuť pečeného bravčového vynikne len pri rýdziku.

Chlebový pekáček s houbama a sýrem

3 lžíce + 2 lžičky másla, 2 velké cibule na jemno nakrájené, 670 g lesních hub (hřiby, lišky, kuřátka, smrže atd., které jsou v sezóně), 1 1/2 lžičky soli, 3/4 lžičky pepře, nebo podle chuti 1 lžička sušené majoránky, 110 ml madeirského vína, nebo podobného, 280 ml hovězího vývaru, 250 ml neušlehané šlehačky, nebo „creme fraiche“, 2 vejce, 2 žloutky, 1 lžíce čerstvého posekaného tymiánu (nebo 1 lžička sušeného), 250 g selského chleba, zatvrdlého a na 2 cm kostky nakrájeného (čerstvý chleba usušit v troubě), 225 g Cambozola sýru (německý sýr s modrou plísní), nebo směs Camembertu a Gorgonzoly nebo podobného sýru

Na pánvi rozehřát 1 lžíci másla a osmažit na něm cibuli se solí a pepřem do měkka, asi 5 - 7 min. Vyjmout a dát stranou. Na stejné pánvi rozehřát další 1 lžíci másla. Přidat houby s 1/4 lžičky majoránky, 1/2 lžičky soli a 1/4 lžičky pepře. Smažit je, až se všechna tekutina vypaří a houby změknou, asi 5 – 7 min. Dát stranou k cibuli. Stějně osmažit druhou část hub s kořením. Až jsou houby osmažené, tak k nim přidat předcházející část hub s cibulí. Přilít víno a dusit na prudkém ohni, až se tekutina vypaří a směs se zbarví do hněda, asi 5 min. Dát stranou a nechat vychladnout. Předehřát troubu na 180 °C. V míse smíchat smetanu, vývar, vejce, žloutky, tymián, zbývající sůl, pepř a majoránku. Našlehat a přidat usmažené houby a chleba. Lehce vše promíchat a nechat stát po 30 min. Lehce vmíchat sýr. Vymazat pekáč asi 2 litry a 1/4 obsahu zbývajícími 2 lžičkami másla a nalít do něj chlebovou směs. Péct po 40 - 45min. do hněda a až je střed ztuhlý.

P.S. Lze připravit jako jednotlivé porce ve vymazaných, ohnivzdorných kalíšcích 250 ml obsahu a péct je pouze po 30 - 35min

Chutný, zapečený kastrůlek z kopanic

1 větší cibule, 2 lžíce másla, 1 1/2 hrnku čerstvých hub, nebo 1 hrnek sušených, 4 housky, 1 hrnek mléka, 4 stroužky česneku, 5 žloutků, 5 bílků, tuk, strouhanka

Na másle osmažíme na drobno pokrájenou cibulku, přidáme na plátky nakrájené houby (sušené předem namočíme do teplé vody a vymačkáme) a dusíme je do měkka. Směs necháme vychladnout. Přidáme žloutky, sůl v mléce namočené housky a utřený česnek. Z bílků našleháme tuhý sníh a lehce jej vložíme do hub. Vše nalijeme do vymazaného a strouhankou vysypaného kastrolku a zvolna upečeme do zlatohněda. Podáváme s hlávkovým salátem po moravsku .

Juhočeské hubové rezne

600 g čerstvých húb, 2 vajcia, 2 žemle, 1 lyžica sardelovej masti, 3 lyžice mlieka, 20 g masti, 40 g masti, 1 cibuľa, tuk na vyprážanie, strúhanka, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, mleté čierne korenie, soľ.

Čerstvé hríbovité huby očistíme, umyjeme a nakrájame nadrobno. V rozpálenej masti speníme nadrobno nakrájanú cibuľu a primiešame huby. Osolíme a dusíme domäkka. Necháme vychladnúť. Žemle nakrájame, sparíme horúcim mliekom a pretrieme cez sitko. Roztopené maslo premiešame so sardelovou pastou, rozšľahanými vajciami a korením. Vzniknutú zmes primiešame k hubám, pridáme petržlenovú vňať a podľa potreby zahustíme strúhankou. Z pripravenej zmesi sformujeme rezne, obalíme ich preosiatou strúhankou a v rozpálenom oleji ich z oboch strán vypražíme dozlata. Podávame s hranolkami a tatárskou omáčkou. 

Guláš z ryzců (rýdzikov)
Stejný postup jako u lišek na paprice, jen více cibule - na 250 g ryzců 100 g cibule

Místo smetany zaprášit moukou. Pozor! Před zaprášením sebrat tuk!

Knedlíky s vejci a houbami

Nakrájená houbová směs - co nejpestřejší - se udusí na másle. Na pánvi rozpálit máslo a na kostičky nakrájené knedlíky dozlatova opéci. Přidat houby a zalít rozkvedlanými vejci.

Hub musí být stejně jako knedlíků! Když vejce ztuhnou, odstavit z plotny a přidat kus másla a nechat v knedlících rozpustit.

Kuriatka pre labužníka


600 g kuriatok, 60 g slaniny bez kože, 30 g oleja, 150 g cibule, soľ, 1 dl červeného vína, 10 g hladkej múky
  

Kuriatka uvaríme a pokrájame na malé kúsky, pričom drobné plodnice môžeme nechať aj celé. Slaninu pokrájame na malé kocky a opražíme na oleji s posekanou cibuľou do zlatista. Potom pridáme huby a všetko spolu krátko podusíme, osolíme, zalejeme červeným vínom a na miernom ohni dusíme ešte 20 minút. V studenej vode rozmiešame múku a za stáleho miešania prilejeme k hubám. Spolu ešte povaríme a podľa chuti osolíme. Ako prílohu podávame varené zemiaky.
Levné houbové rizoto

houby, vývar z masoxu, 1 - 2 papriky, rýže, sůl, pepř

Čerstvé, nakrájené, opepřené houby podusíme s kostkou masoxu a po chvíli přidáme na nudličky nakrájenou papriku. Nakonec smícháme s uvařenou rýží a omastíme. Můžeme přidat lehce opraženou cibulku, případně zasypat strouhaným sýrem. 

Lišky (kuriatka) na paprice

Cibulka, slanina, hladká mouka, mletá paprika, lišky, sůl, smetana

Na másle a slanině zrůžovět cibulku, zaprášit paprikou. Přihodit lištičky. Nesolit! Pomalu pod pokličkou dusit do změknutí. Pak až osolit a zalít smetanou. Vhodnou přílohou jsou noky

Paprikáš

250 g húb (hlivy/šampiňóny), 100 g sójových kociek / tofu, 250 g leča, 1 stredne veľký karfiol, 250 ml kyslej smotany, 1 PL hladkej múky, 3 PL oleja, 1 KL cukru, 2 – 3 KL soli, 1 menší citrón, kúsok zelerovej vňate a pór.

Koreniny: 1 KL semien čiernej horčice, 2 KL nastrúhaného čerstvého zázvoru (1 KL mletého), 1 KL rasce,1 KL mletého koriandru, 1 KL mletej sladkej papriky, cesnak.

Do hrnca dáme variť vodu a sójové kocky. Povaríme asi 20 minút a po dôkladnom premytí vodou odložíme. Na panvici rozohrejeme olej a pridáme horčičné semienka. Keď prestanú pukať vložíme rascu a po chvíľke nakrájané huby a zázvor. Neustále miešame aby sa voda odparila. Keď sa odparí podstatná časť vody z húb a začínajú sa pripekať, vložíme ostatné práškové korenie, premiešame a vložíme sójové kocky, na drobné ružičky rozdelený karfiol a lečo (v lete nakrájanú čerstvú zelenú papriku a paradajky). Prikryjeme hrniec a dusíme domäkka, potom pridáme zelerovú vňať a nadrobno nakrájaný pór a dusíme ešte asi 5 minút. Nasucho opražíme hladkú múku a vymiešame ju s kyslou smotanou, citrónovou šťavou, cukrom a soľou. Pridáme do hotového paprikášu a povaríme len krátko. Ako prílohu môžeme použiť cestovinu, halušky, zemiakové pyré či ryžu. 

Halušky k paprikášu 

robíme z hladkej múky bez vajca. V lete, keď je lacná cuketa, môžeme ju rozmixovať s trochou vody a pridaním hladkej múky urobiť cesto na výborné halušky. V zime sa dá s úspechom použiť tekvica. Halušky hádžeme (čo najmenšie) do osolenej vody (asi 1 KL soli na 1 liter vody). Po uvarení opláchneme na sitku pod vlažnou vodou a omastíme olejom alebo maslom. 

Patizóny s hubami

1 patizón, 500 g húb, 1 cibuľa, 2 lyžice tuku, rasca, mleté čierne korenie, soľ, petržlenová vňať 
  

Očistené a na drobné kúsky pokrájané huby dusíme na tuku s cibuľou a koreninami. Nakoniec pridáme pokrájané patizóny a ešte 10 minút dusíme. Pripravené jedlo posypeme petržlenovou vňaťou. Podávame so zemiakmi. 
Pečené huby na kyslej smotane

500 g rozličných čerstvých húb, 200 ml kyslej smotany, 50 g masla, 50 g strúhanky, 1 cibuľa, zelená petržlenová vňať, mleté čierne korenie, soľ. 

Huby očistíme a nakrájame na tenké plátky. V panvici s vyšším okrajom rozohrejeme maslo, opražíme na ňom cibuľu nasekanú nadrobno, pridáme nakrájané huby a pražíme za častého premiešavania asi 10 minút. Potom všetko posypeme strúhankou, osolíme a okoreníme, premiešame, odstavíme, zalejeme kyslou smotanou a posypeme nasekanou zelenou petržlenovou vňaťou. 

Plnené šampiňóny a šampiňónové cestoviny

12 veľkých šampiňónov, 200 g tofu so zeleninovou príchuťou, 1 čerstvú papriku, 1 cibuľu. 100 g strúhaného syra, soľ, mleté biele korenie, olej. 

Príloha: 400 g zelených cestovín (široké rezance), 1 pór (iba bielu časť), 1,5 dl šľahačkovej smotany, soľ, mleté biele mleté korenie.

Šampiňóny umyjeme, odrežeme nožičky a odložíme ich. Tofu nakrájame nadrobno, nadrobno nakrájame aj papriku a cibuľu a spolu zmiešame so soľou a korením. Touto plnkou naplníme hlavičky šampiňónov, ktoré poukladáme na olejom vymastený pekáč. Navrch položíme kôpku strúhaného syra. Pečieme pri teplote 180 stupňov Celzia 20 minút, so zvýšenou teplotou zhora. Cestoviny uvaríme a scedíme. Nožičky šampiňónov a pór nakrájame a krátko osmažíme, zalejeme šľahačkou, osolíme, okoreníme. Omáčku zmiešame s cestovinou a podávame so šampiňónmi.

Pečené zemiaky s hubami

60 g masla, 1 kg zemiakov, 2 vajcia uvarené natvrdo, 500 g húb, 100 g cibule, soľ, mleté čierne korenie, 1 vajce, 5 dl mlieka
  

Do maslom vymazaného pekáča striedavo vrstvíme v šupke uvarené a na plátky pokrájané olúpané zemiaky, rozkrájame na kolieska vajcia a huby udusené na cibuli. Všetky vrstvy osolíme a okoreníme. Navrch dáme zemiaky, pokvapkáme ich maslom a pečieme v rúre asi štvrť hodiny. Nakoniec zemiaky polejeme vajcom rozmiešaným v mlieku a dopečieme.
Pikantní houbový guláš

500 g hub, 500 g brambor, 500 g rajčat, 2 papriky, 2 cibule, 120 g slaniny, hrnek vývaru z kostí nebo z polévkové kostky, sůl, paprika, hrnek kysané smetany, petrželka, 30 g sýra

Houby a brambory pokrájíme na kostky, oloupaná rajčata na drobno, papriky na proužky a vše promícháme. Na kostičkách zpěněné slaniny dusíme směs a zalijeme vývarem. Osolíme, okořeníme a třicet minut dusíme. Nakonec zalijeme guláš smetanou, sypeme petrželkou a sýrem.

Pivní řízky

200 g hub (hlavy bedel, žampiónů, masáků, hřibů), 1 vejce, sůl, 8 lžic piva, 80 g hladké nebo polohrubé mouky, olej

Z vejce, piva a mouky připravíme těstíčko, osolíme je a namáčíme v něm houby, které ihned smažíme v rozpáleném oleji. Prříloha : chléb, brambor, tatarka

Plněné žampionové kloboučky 

8 středně velkých žampionů, 1 cibule, 1 bílek, lžíce rostlinného oleje, 60 g strouhaného nízkotučného sýra, petrželová nať, oregano, sůl, paprika, rajčata, hlávkový salát na ozdobení 

Nožičky žampionů odkrojíme, vnitřek opatrně vydlabeme a nadrobno nasekáme. Cibuli lehce osmahneme na oleji, přidáme část hub, osolíme a okořeníme. Po vychladnutí přidáme nastrouhaný sýr, petrželku a sníh z jednoho bílku. Kloboučky naplníme nádivkou, naskládáme na vymazaný pekáček a 10 minut zapečeme. Podáváme obložené zeleninou, s chlebem nebo ve slupce pečenými bramborami.

Prekladané zemiaky s dusenými hubami

600 g zemiakov, 2 cibule, rastlinný olej, 400 g čerstvých húb, drvená rasca, soľ, zeleninový vyvar, nadrobno posekaná zelená petržlenová vňať

Umyté zemiaky uvaríme v šupke a pokrájame na kolieska. Očistenú cibuľu posekáme nadrobno a speníme na rastlinnom oleji. Pridáme očistené umyté huby pokrájané na plátky, drvenú rascu, soľ a krátko opražíme. Podlejeme trochou zeleninového vývaru (na 0,25 1 vody 1 lyžička vegety) a udusíme do mäkka. Ohňovzdornú misu mierne potrieme rastlinným olejom. Na dno misy najprv uložíme vrstvu zemiakov, ktoré sme pokrájali na kolieska. Na ňu navrstvíme udusené huby a nakoniec zakryjeme vrstvou zemiakov. Zalejeme zeleninovým vývarom tak, aby zemiaky boli zvlhčené. Vložíme do vyhriatej rúry a pečieme, kým sa voda nevydusí. Podávame posypané zelenou petržlenovou vňaťou posekanou nadrobno.

Ragú nejen na neděli

400 g mrkve, 400 g hlívy ústřičné, 1 cibule, 1 a 1/2 lžíce másla, 2 vrchovaté lžíce hladké pšeničné mouky, 1/4 litru vegetariánského zeleninového vývaru (z instantního prášku), 2 vrchovaté lžíce zakysané smetany, 2 lžíce sekané petržele, 2 lžíce lístků kerblíku 

Mrkev omyjeme, očistíme, oloupeme a nakrájíme na tenká kolečka. Hlívu ústřičnou očistíme, opláchneme a rozkrájíme na větší kousky. Cibuli oloupeme a pokrájíme na drobné kostičky. Máslo rozpustíme na pánvi a cibuli osmažíme dosklovata. Přidáme mrkev, houby a za občasného míchání podusíme. Ragú poprášíme moukou a přilijeme vývar. Dobře promícháme. Potom necháme ragú pod pokličkou 15–20 minut lehce vařit. Ragú zjemníme zakysanou smetanou a posypeme petrželí a kerblíkem.

Rajčiaky plnené hubami

1 cibuľa, rastlinný olej, 200 g čerstvých húb, drvená rasca, soľ, 100 g postrúhaného syra tofu, 6 väčších rajčiakov, 1 lyžica rastlinného oleja, zelená petržlenová vňať posekaná nadrobno.

Očistenú cibuľu posekáme nadrobno a speníme na rastlinnom oleji, pridáme očistené a na plátky pokrájané huby. Ochutíme drvenou rascou, osolíme, prikryjeme a udusíme do mäkka. Podľa potreby podlejeme trochou vody. Udusené huby necháme vychladnúť a primiešame k nim postrúhaný syr tofu. Z rajčiakov zrežeme vršky a lyžičkou vydlabeme dužinu. Naplníme hubami, vložíme do vymastenej ohňovzdornej misy a zapečieme. Pred podávaním posypeme nadrobno posekanou zelenou petržlenovou vňaťou. Podávame s uvarenými zemiakmi a hlávkovým šalátom.

Rizoto s hubami a zeleninou

2 PL oleja, 250 g ryže, 60 g cibule, 1,5 polievkovej lyžice vegety, 100 g šampiňónov, rasca, 250 g miešanej mrazenej zeleniny, 1 PL masla, soľ, 50 g postrúhaného tvrdého syra, kapia v oleji na ozdobenie
  

Nadrobno pokrájanú cibuľu do sklovita opražíme na oleji, pridáme umytú ryžu a mierne opražíme. Dochutíme vegetou, podlejeme trochou vody a domäkka uvaríme. Na masle domäkka podusíme pokrájané šampiňóny so zeleninou. Mierne posolíme a posypeme rascou. Podusenú ryžu zmiešame s hubami a zeleninou. Premiešame a pred servírovaním ozdobíme postrúhaným syrom a kolieskami kapie v oleji.
Rožnovský svitek

400 g hub, 40 g másla, 2 vejce, 100 g strouhanky, stroužek česneku, mléko, sůl, pepř, pažitka

Nakrájené houby a nasekanou pažitku podusíme na 10 g másla. Potom houby jemně rozsekáme do zbytku másla vetřeme žloutky, zalijeme třemi lžícemi mléka, vmícháme nasekané houby, strouhanku, ochutíme solí, pepřem a utřeným česnekem. Nakonec vmícháme sníh ze dvou bílků. Polotuhé těsto nalijeme na pánev a opečeme.

Sušené huby na smotane

80 g sušených dubákov alebo 40 g dubákov a 40 g kozákov, 1 väčšiu mrkvu, 1 petržlen, 3 - 5 bobkových listov, 1 väčšiu cibuľu, soľ, mleté čierne korenie, mletú červenú sladkú papriku, 40 g hladkej múky, 1 kocky mäsového bujónu, olej, šťavu z 1 citróna, 1 lyžicu kečupu, 2,5 – 3 dl sladkej smotany.

Huby pred varením polámeme na menšie kúsky. V tlakovom hrnci varíme najskôr kozáky 15 minút a potom pridáme dubáky, taktiež varíme 15 minút. Ak ich varíme v hrnci, treba ich večer namočiť. Uvarené huby scedíme a do vody pridáme bujón. Zeleninu pokrájame na kolieska a predvaríme ju. Nadrobno pokrájanú cibuľu speníme na oleji, pridáme odkvapkané huby, soľ, korenie, papriku a múku – popražíme. Podlejeme vývarom, pridáme zeleninu, bobkový list a dusíme do mäkka. Potom pridáme šťavu z citróna, kečup a smotanu – necháme prejsť varom.

Šampiňónový nákyp

60 g masla, 40 g polohrubej múky, 2 dl mlieka, 2 žĺtky, soľ, 250 g šampiňónov, zelená petržlenová vňať, mleté nové korenie, strúhanka, 2 bielky
  

Rozpustíme väčšiu časť masla, pridáme preosiatu múku a chvíľu pražíme. Zalejeme svetlú zápražku mliekom, za stáleho miešania krátko povaríme a necháme vychladnúť. Vyšľaháme žĺtky s trochou soli, vmiešame do vychladnutej bielej hustej omáčky, pridáme šampiňóny nakrájané na drobné plátky a podusené na masle, pokrájanú petržlenovú vňať, ochutíme ešte trochou soli a mletým novým korením. Ak je hmota riedka, zahustíme ju strúhankou a vmiešame zľahka ušľahaný sneh z bielkov. Hmotu plníme do maslom vymazanej a strúhankou vysypanej misky, dáme do nádoby čiastočne naplnenej vodou a pečieme v rúre 30 minút. Ako prílohu podávame šalát zo surovej zeleniny.
Šampiňóny na víne po grécky

100 g cibule, 20 g slnečnicového oleja, 100 g karotky, 1 dl suchého vína, 1 bobkový list, soľ, mleté čierne korenie, 1 strúčik cesnaku, 300 g šampiňónov, 250 g rajčiakov, petržlenovú vňať.

Cibuľu pokrájame nadrobno, speníme v hlbšej panvici na rozohriatom oleji, pridáme očistenú pokrájanú karotku a krátko podusíme, potom pridáme víno, bobkový list, rozotrený cesnak, osolíme, okoreníme a udusíme. Očistené šampiňóny pokrájame po dĺžke, 4 malé šampiňóny necháme v celku, pridáme do panvice a dusíme 10 minút. Rajčiaky sparíme vodou, ošúpeme, rozrežeme, odstránime zrnká a pokrájame na štvrtky. Panvicu odložíme z ohňa, vyberieme bobkový list a pridáme rajčiaky. Vychladnuté rozdelíme do porcelánových misiek. Ozdobíme malými udusenými šampiňónmi a posypeme petržlenovou vňaťou pokrájanou nadrobno. 

Tofu so zeleninou a hubami

tofu, sójová omáčka, solčianka, čierne mleté korenie, olej, šampiňóny, pór, papriky, paradajky, petržlenová vňať
  

Tofu nakrájame na malé kocky, polejeme sójovou (príp. aj worcestrovou) omáčkou, pridáme solčianku a necháme asi 10 minút postáť. Medzitým si očistíme a na kolieska pokrájame pór. Vo woku alebo väčšej panvici rozpálime olej a opekáme tofu, kým nezmení farbu. Pridáme pór, po chvíli očistené a nakrájané šampiňóny a necháme chvíľu dusiť. Pridáme pokrájané papriky a tesne pred dokončením ošúpané pokrájané paradajky. Podľa potreby dochutíme solčiankou, petržlenovou vňaťou a mletým čiernym korením.
Vegetariánské ragú 

400 g mrkve, 400 g hlívy ústřičné, 1 cibule, 1 a 1/2 lžíce másla, 2 vrchovaté lžíce hladké pšeničné mouky, 1/4 litru vegetariánského zeleninového vývaru (z instantního prášku), 2 vrchovaté lžíce zakysané smetany, 2 lžíce sekané petržele, 2 lžíce lístků kerblíku 

Mrkev omyjeme, očistíme, oloupeme a nakrájíme na tenká kolečka. Hlívu ústřičnou očistíme, opláchneme a rozkrájíme na větší kousky. Cibuli oloupeme a pokrájíme na drobné kostičky. Máslo rozpustíme na pánvi a cibuli osmažíme dosklovata. Přidáme mrkev, houby a za občasného míchání podusíme. Ragú poprášíme moukou a přilijeme vývar. Dobře promícháme. Potom necháme ragú pod pokličkou 15 – 20 minut lehce vařit. Ragú zjemníme zakysanou smetanou a posypeme petrželí a kerblíkem. 

Vyprážané šampiňóny s bylinkovou majonézou

500 g malých šampiňónov, 3 vajcia, 1/2 lyžičky soli, 1/4 lyžičky mletého bieleho korenia, 1 l oleja, 4 lyžice hladkej múky, 6 lyžíc strúhanky. Na omáčku: 150 g syra žervé, 1/4 l šľahačky, najemno nasekaná petržlenová vňať, soľ, niekoľko kvapiek worcesterskej omáčky.
  

Huby očistíme, umyjeme a dobre očistíme. Vajce rozšľaháme so soľou a korením. Na jeden tanie si pripravíme múku, na druhý strúhanky. Šampiňóny obalíme v múke, vajci a strúhanke, poukladáme vedľa seba. Krátko ochladíme. Rozpálime tuk. Aby prebytočná strúhanka opadala, šampiňóny berieme do rúk jednotlivo, krátko ich potrasieme a vkladáme do horúceho tuku. Vypražené vyberáme dierkovanou naberačkou a necháme krátko odkvapkať. Roztlačený žervé syr vyšľaháme so šľahačkou a petržlenovou vňaťou, dochutíme.

Vyprážané zemiaky so šampiňónovou omáčkou

6 veľkých zemiakov, vajcia, múku a strúhanku na obaľovanie

Omáčka: 250 g žampiónov, 1 menšiu cibuľu, 4 PL oleja, 1 šľahačkovú smotanu, soľ, 2 KL cukru, 2 PL polohrubej múky, 2 PL horčice, 200ml vody, petržl.vňať.

Zemiaky ošúpeme a narežeme pozdĺžne na 0,5cm plátky, osolíme a obalíme ako rezne. Nasekanú cibuľu speníme na oleji, pridáme žampióny, osolíme a dusíme domäkka. Keď sú mäkké, zaprášime múkou a miešame. V miske rozmiešame smotanu, horčicu, soľ a cukor a zalejeme žampióny. Pridáme 200 ml vody a necháme zovrieť. Nakoniec pridáme petržl.vňať. 

Zemiakové rezne s hlivou ústricovitou 

150 g hlivy ústricovitej, 150 g tvarohu, zemiaky, 1 celé vajce, 1 žĺtok, 150 g hrubej múky, 150 g krupice, oškvarky, smetol alebo masť, bujón, soľ

Pokrájané plodnice hlivy ústricovitej povaríme 5 minút v bujóne. Uvaríme očistené neošúpané zemiaky, po vychladnutí ich ošúpeme a postrúhame, pridáme tvaroh, múku, krupicu, žĺtok, soľ a vypracujeme cesto, do ktorého primiešame huby. Na doske rozvaľkáme. Z cesta vykrajujeme placky, ktoré omastíme a vyprážame na oleji. Do cesta môžeme pridať aj škvarky.

Zemiakové šišky so žampiónmi

1 kg studených varených zemiakov, 125g hr.múky, 2 vajcia, soľ, 30g rastl.tuku, 50g cibule, 150g žampiónov, korenie, 150g oleja.

Uvarené studené zemiaky nastrúhame, pridáme hr.múku, vajce, soľ a do sucha na cibuľke vydusené a okorenené žampióny. Všetko premiešame, vytvoríme valčeky ktoré smažíme na horúcom oleji do ružova. Podávame s dusenou zeleninou.

Huby ako dezert

Hubový koláč s pórom

250 g krupičkovej múky, 125 g masla, štipku soli, 0,5 dl vody, 0,5 kg póru, 0,5 kg húb, 1 polievková lyžica hladkej múky, 1 dl mlieka, 2 žĺtky, 1 vajce a mleté biele korenie.

z múky, masla, soli a vody spravíme krehké cesto, ktoré dáme na 1 hodinu do chladničky. Minútu povaríme v slanej vode pol kila bielych častí póru, opláchneme ho studenou vodou, pokrájame na kolieska, pridáme pol kila pokrájaných húb a dusíme spolu na 1 masle. Z ďalšej polovici masla a hladkej múky spravíme svetlú zápražku. Vychladnutú ju rozmiešame v deci mlieka s dvoma žĺtkami. Všetko spolu zmiešame a dokoreníme mletým bielym korením. Dve tretiny cesta rozvaľkáme na hrúbku stebla a vystelieme ním maslom vymastenú tortovú formu. Na cesto urovnáme huby s pórom, zakryjeme ich kolesom zo zvyšku cesta – okraje pozatláčame a potrieme rozšľahaným vajcom s polievkovou lyžicou vody. Vidličkou vypicháme podobu huby. Pečieme tri štvrte hodiny v rozpálenej rúre. 

Lístkový závin orientální  

1 balíček lístkového těsta, 200 g klobásy, hlíva ústřičná (dle vašeho uváženi), 2 kysané smetany, 80 g sýra Akawi (nebo balkánského), sůl, pepř, orientální koření, koriandr, univerzální indické koření

Lístkové těsto rozdělte na 2 díly a každý vyválejte na placku čtvercového tvaru. Klobásu nakrájejte na kolečka, sýr na kostičky a hlívu také na kostičky. Smíchejte klobásu, hlívu a kysanou smetanu, okořeňte a rozdělte na lístkové těsto. Směs na těstě posypte kostičkami sýra, placku těsta zabalte a celý balíček potřete žloutkem. Dejte do trouby zapéct na 30 - 40 minut při mírné teplotě. 

Palačinky se žampiony

8 palačinek, 10 mladých žampionů, 1 lžička petrželky, 2 lžíce másla, 1 lžíce hladké mouky, 1/2 šálku mléka, 50 g strouhaného ementálu

Upečeme slané palačinky a necháme je v teple. Žampiony očistíme a omyjeme. Nožičky nadrobno nasekáme, dusíme na másle na mírném ohni 10 minut, přidáme na plátky nakrájené hlavičky a společně dusíme doměkka. Zasypeme moukou, okořeníme petrželkou, zalijeme teplým mlékem a přidáme polovinu nastrouhaného ementálu. Na každou palačinku dáme trochu této náplně, svineme je a dáme na máslem vymazanou zapékací misku. Posypeme zbylým strouhaným sýrem, pokropíme rozpuštěným máslem a dáme zapéci dozlatova do horké trouby.

Palačinky zeleninové s masem 

125 g mouky, 2 žloutky, 1 vejce, 250 ml mléka, 50 g másla, 50 g tuku, 1 lžíce solamylu, pepř, sůl, 400 g vepřových plátků, 1 lžíce oleje, 250 g žampionů, 200 g taveného sýra, 1 lžíce citronové šťávy, 2 cukety, 2 lžíce nasekané petrželky 

V mléce ušlehame mouku, žloutek a vejce. Vmícháme 50 g měkkého másla. Hotové těsto necháme odpočinout. Na rozpáleném tuku upečeme 4 tenké palačinky. Vepřové plátky dobře z obou stran opečeme, osolíme a opepříme. Udržujeme teplé. Omyté žampiony nakrájíme na tenké plátky a podusíme je ve šťávě z masa. Přidáme očištěné a na nudličky nakrájené cukety. Solamyl umícháme dohladka s vodou, zamícháme do zeleniny. Ochutíme solí, pepřem a citronovou šťávou. Přidáme petrželku. Plátky masa nakrájíme na nudličky. Spolu s omáčkou rozložíme po povrchu a pak palačinku prohřejeme.

Pizza pre celú rodinu

45 g droždia, 1/2 kg hladkej múky, 2 konzervy šampiňónov alebo čerstvé šampiňóny, 4 stredne veľké paradajky alebo 7 dl pohár zaváraného leča, 20 dag korenistej salámy, 2 balíčky zelených plnených olív (môžu byť aj čierne), syr na strúhanie (najlepšie mozzarela), korenie na pizzu, soľ, cukor, dve lyžice rastlinného oleja + na vymastenie formy. 

Do väčšej šálky nalejeme horúcu vodu a do nej rozdrobíme droždie, pridáme štipku soli a cukru. Po 5 minútach by sa nám na povrchu mala vytvoriť pena. Obsah šálky nalejeme do väčšej misky, pridáme múku a olej a vypracujeme tuhé cesto. Necháme ho na teplom mieste kým nevykysne. Po vykysnutí ho rozdelíme na 5 častí a každú vyvaľkáme. Vymastíme si olejom formy na pizzu a do každej dáme 1 časť cesta. Na povrch cesta nanesieme lečo alebo paradajky nastrúhané na kolieska, pridáme šampiňóny, salámu, olivy a nastrúhaný syr. Okoreníme a dáme do rúry piecť asi tak na 20 minút.

Šampiňónová torta

250 g hladkej múky, 125 g masla, 2 vajcia, 700 g šampiňónov, 100 g cibule, 2 dl bieleho vína, 0,6 dl sladkej smotany (štvrť téglika), 200 g šunky, 200 g tvrdého syra, soľ, mleté biele korenie, rozmarín.

Z múky, masla, žĺtka, soli a 2 lyžíc vody pripravíme cesto a odložíme ho na asi 30 minút do chladu. Šampiňóny očistíme, pokrájame na väčšie kúsky. Na miernom ohni roztopíme 3 lyžice masla, na ktorom huby asi 2 minúty opekáme. Huby vyberieme, vo výpeku speníme nakrájanú cibuľu, primiešame lyžicu múky, zalejeme vínom, vývarom a smotanou. Pridáme nadrobno pokrájaný, alebo sušený rozmarín, biele korenie. Omáčku krátko povaríme. Odstavíme, ochutíme a zjemníme žĺtkami. Do vychladnutej omáčky primiešame sneh z bielkov. Cesto vyvaľkáme na hrúbku asi 1 cm (podľa použitej formy). Cestom vyložíme vymastenú tortovú formu, poukladáme naň šunku pokrájanú na rezance, opečené huby, huby osolíme a zalejeme omáčkou. Po 15 minútach pečenia posypeme syrom a dopečieme.

Šampiňónové šišky

50 g oleja (môžeme nahradiť Palmarínom), 2,5 dl zeleninového vývaru, soľ, 150 g celozrnej tmavej pšeničnej múky, 4 vajcia, 1/2 lyžice prášku do pečiva, olej na vyprážanie. 

Plnka: 150 g margarínu Veto so selénom, 200 g čerstvých šampiňónov, 150 g mäkkého syru (napr. bambino), petržlenovú vňať, bylinkovú soľ, mleté biele korenie.

Šampiňóny nakrájame nadrobno a osmažíme ich. Necháme vychladnúť. Pripravíme si klasické odpaľované cesto: necháme zovrieť vývar, pridáme olej alebo Palmarín, soľ a za stáleho miešania pridávame celozrnnú múku. Cesto je hotové keď sa odlepuje od dna. Necháme dôkladne vychladnúť, potom pridáme celé vajcia, prášok do pečiva, vymiešame (najlepšie mixérom) do hladka. Dvoma lyžicami tvarujeme šišky, ktoré vypražíme vo veľkom množstve oleja. necháme ich vychladnúť. Vymiešame Veto s taveným syrom , šampiňónmi, soľou, korením a vňaťou. Šišky prerežeme na polovice, naplníme a zlepíme.

Zeleninové lievance 

100 g čerstvej mladej zeleniny (mrkva, petržlen, zeler, hrášok, karfiol), soľ, 150 g hrubej múky, 10 g droždia, 1 vajce, 2 dl mlieka, 50 g šampiňónov, pol cibule, 30 g masti, tuk na vyprážanie. 

Mladú zeleninu pokrájame na malé kúsky a uvaríme v osolenej vode. Z múky, droždia, vajca, mlieka a zo soli pripravíme redšie cesto, ktoré podľa potreby rozriedime vývarom zo zeleniny. Do cesta pridáme uvarenú zeleninu a šampiňóny pokrájané na plátky a udusené na masti a cibuli. Zo zmesi opečiem v rozohriatom tuku malé lievance z obidvoch strán do červena.

Zemiakové pizza placky

10 väčších zemiakov, 150 g mäkkej salámy, 150 g šampiňónov, 200 g Eidamu, 4 vajcia, 100 ml mlieka, 3 lyžice hladkej múky, 1 lyžica strúhanky, 3 strúčiky cesnaku, 1 cibuľa, kečup, korenie na pizzu, rajčiny, papriky, sterilizované uhorky, soľ

Ošúpané a umyté zemiaky nahrubo postrúhame a dáme do misy. Pridáme nadrobno pokrájanú salámu, plátky šampiňónov a dobre zmiešame. Syr postrúhame, cesnak prelisujeme a cibuľu posekáme nadrobno. Vajcia rozmiešame s mliekom a spolu so syrom, múkou, strúhankou, cibuľou a cesnakom pridáme k zemiakom. Zmes ochutíme soľou a korením. Na panvici na rozohriatom oleji pripravíme postupne placky (hrubé asi 1,5 cm). Ešte teplé ich natrieme kečupom, ozdobíme pokrájanou rajčinou, paprikou a uhorkou, prípadne aj postrúhaným syrom.

Huby na iné spôsoby

Dršková polívka z hub

Houby (podoubák, kozák, hřib - prostě jedlé houby) nakrájíme a dáme do hrnce, kde máme spěněnou cibulku, podusit, potom houby zalijeme a přidáme 2 kostky masoxu a necháme vařit asi 30min. Pak si připravíme jíšku, do které dáme česnek a červenou papriku, potom polívku zahustíme, dochutíme solí a po odstavení z plotny přidáme majoránku. Podáváme s chlebem.

Hríbová polievka podľa Rasťa Piška

2 stredne veľké cibule, 60 g masla, 2 strúčiky cesnaku, 2 hrste sušených hríbov, 2 dl bieleho vína, 2 kocky bujónu, tymian, 3 väčšie zemiaky, za hrsť rezancov, smotanu.

Hríby namočíme na 30 minút do studenej vody. Cibuľu pokrájame nadrobno a v hrnci speníme na masle. Keď cibuľa začne hnednúť pridáme prelisovaný cesnak, scedené hríby, biele víno a spolu dusíme asi 10 minút. Bujónové kocky rozpustíme vo vode v ktorej sme namáčali hríby (dolejeme na 1 liter). Bujón pridáme do hrnca, pridáme aj tymian, na malé kocky pokrájané zemiaky. Na miernom ohni varíme asi 45 minút. Do polievky pridáme uvarené rezance. Do porcie polievky na tanieri dáme 1 lyžicu smotany.

Hubová omáčka á la Ilonka

1 hrsť sušených húb, 1 sladkú smotanu, 1 kyslú smotanu, soľ, mleté biele korenie, ocot, 1 lyžičku masla, uvarené zemiaky (alebo uvarenú ryžu, alebo uvarené cestoviny), pažítku.

Namočené huby povaríme do mäkka. Pridáme sladkú aj kyslú smotanu, osolíme, okoreníme, prípadne okyslíme. Zjemníme malým kúskom masla. Zmiešame buď s uvarenými zemiakmi, alebo uvarenou ryžou, alebo uvarenými cestovinami. Ozdobíme nadrobno pokrájanou pažítkou. Podávame so zeleninovým šalátom.

Marinované houby s česnekem

12 velkých žampionů, 300 g hlívy ústřičné, 2 červené papriky, 2 stroužky česneku, 1 svazek kerblíku, 125 ml slunečnicového oleje, 2 lžíce sójové omáčky, čerstvě hrubě mletý pepř, sůl, pepř

Houby očistíme, otřeme vlhkou utěrkou a nakrájíme je na plátky. Papriky rozpůlíme, zbavíme semeníku, omyjeme a nakrájíme na nudličky. Houby s paprikami vložíme do velké nízké mísy. Stroužky česneku oloupeme a nakrájíme na tenké plátky. Kerblík omyjeme a najemno posekáme. Na zálivku smícháme slunečnicový olej. sójovou omáčku, pepř, česnek a kerblík. Zálivkou pokapeme plátky hub a papriky a necháme zhruba 1 hodinu rozležet. Houby a papriky vložíme do alobalové grilovací misky. Krátce pečeme na rozehřátém grilu. Nakonec podle chuti osolíme a opepříme.

Huby v oddelenej strave
Dusený zajac na čerstvých hubách

1 zajac, soľ, mleté čierne korenie, rastlinný olej, 1 cibuľa, 200 g čerstvých húb, mletá červená paprika, drvená rasca, voda, 2 mladé cibuľky.

Očisteného a umytého zajaca rozporciujeme, osolíme, okoreníme mletým čiernym korením a opražíme v rozohriatom rastlinnom oleji zo všetkých strán. Potom pridáme cibuľu posekanú nadrobno a očistené huby pokrájané na plátky, všetko spolu opražíme, posypeme mletou červenou paprikou a drvenou rascou, podlejeme vodou a prikryté udusíme do mäkka. Podávame posypané očistenými mladými cibuľkami pokrájanými nadrobno. Vhodnou prílohou sú rôzne zeleninové šaláty, ktoré si každý zvolí podľa vlastnej chuti, pričom treba pamätať na vhodnosť kombinácie s hlavnou živočíšnou skupinou.

Huby dusené s patizónom

2 cibule, rastlinný olej, 250 g čerstvých húb, soľ, karí korenie, 1 lyžica hladkej múky, zeleninový vývar (na 0,25 l vody 1 lyžička vegety), 200 g patizónu, nadrobno posekaná zelená petržlenová vňať

Očistenú cibuľu posekáme nadrobno a speníme na rastlinnom oleji. Primiešame huby, ktoré sme očistili a pokrájali na plátky. Osolíme, okoreníme karí korením podľa vlastnej chuti, posypeme hladkou múkou a podlejeme zeleninovým vývarom. Prikryjeme a dusíme 20 minút. Potom pridáme očistený a na kocky pokrájaný patizón a udusíme do mäkka. Hotové posypeme nadrobno posekanou zelenou petržlenovou vňaťou. Toto jedlo je veľmi chutné s udusenou čistou ryžou a s rôznymi druhmi zeleninových šalátov. Nesmieme zabúdať na vhodnosť kombinácií pri výbere zeleninových šalátov. V tomto prípade musíme vyberať podľa vhodnosti kombinácie s hlavnou rastlinnou skupinou.

Huby dusené s rajčiakmi

250 g čerstvých húb, rastlinný olej, soľ, mleté čierne korenie, 1 cibuľa, 1 lyžica vody, 250 g rajčiakov, zeleninový vývar (na 0,25 l vody 1 lyžičku vegety), nadrobno posekaný čerstvý kôpor.

Čerstvé huby očistíme, pokrájame na hrubšie plátky, opražíme v rozohriatom oleji, osolíme, okoreníme mletým čiernym korením, pridáme cibuľu posekanú nadrobno, podlejeme vodou a udusíme do polomäkka. Potom pridáme pokrájané olúpané rajčiaky, podlejeme trochou zeleninového vývaru a udusíme do mäkka. Nakoniec posypeme nadrobno posekaným čerstvým kôprom. Takto pripravené huby podávame buď s hlavnou rastlinnou skupinou (zemiaky, ryža, bezvaječné cestoviny...), alebo s hlavnou živočíšnou skupinou (varené, dusené, pečené mäsá...) a ako prílohu môžeme použiť rôzne zeleninové šaláty tak, aby sa hodili k obidvom hlavným skupinám.

Huby dusené so zeleninovou paprikou

rastlinný olej, 2 cibule, 400 g čerstvých húb, 2 zelené a 2 červené zeleninové papriky, soľ, mleté čierne korenie, drvená rasca, 2 lyžice ovsených vločiek, nadrobno posekaná pažítka.

V rozohriatom rastlinnom oleji speníme nadrobno posekanú cibuľu, pridáme očistené huby pokrájané na plátky, prikryjeme a dusíme 10 minút za občasného premiešania, aby nám huby neprihoreli. Zeleninové papriky zbavíme jadrovníkov, pokrájame na tenké rezance a primiešame k hubám. Osolíme, okoreníme mletým čiernym korením a drvenou rascou, podlejeme, vsypeme ovsené vločky, prikryjeme a udusíme do mäkka. Hotové jedlo posypeme nadrobno posekanou pažítkou. K takto uduseným hubám môžeme podávať zemiaky, ryžu alebo rôzne druhy bezvaječných cestovín. Hlavné jedlo spestrujeme rôznymi druhmi zeleninových šalátov, ktoré sa hodia k hlavnej rastlinnej skupine.

Prírodné teľacie rezne so šampiňónovými omeletami

400 g teľacieho mäsa zo stehna, soľ, mleté čierne korenie, rastlinný olej, 2 lyžice rajčiakového pretlaku, zeleninový vývar (na 0,25 l vody 1 lyžička vegety), 2 lyžice rastlinného oleja, 50 g šampiňónov, 50 g šunky, 4 vajcia, 2 lyžice jogurtu, nadrobno posekaná zelená petržlenová vňať

Očistené a umyté mäso pokrájame na rezne, naklepeme, okraje narežeme, osolíme, okoreníme mletým čiernym korením a opražíme v rozohriatom rastlinnom oleji z obidvoch strán. Potom pokvapkáme rajčiakovým pretlakom, podlejeme zeleninovým vývarom a udusíme do mäkka. Osobitne opražíme na rastlinnom oleji očistené a pokrájané šampiňóny a šunku pokrájanú na tenké prúžky. Zmes rozdelíme na štyri časti, každú zalejeme rozšľahaným vajcom a upražíme omeletu. Na každú omeletu dáme jeden rezeň, pokvapkáme bielym jogurtom a posypeme nadrobno posekanou zelenou petržlenovou vňaťou. Podávame s rôznymi zeleninovými šalátmi, ktoré sa hodia k hlavnej živočíšnej skupine.

Zapekané cestoviny s hubami

1 balík bezvaječných cestovín, 2 cibule, rastlinný olej, mletá červená paprika, 400 g čerstvých húb, soľ, drvená rasca, 2 lyžice nadrobno posekanej zelenej petržlenovej vňate.

Bezvaječené cestoviny uvaríme vo vriacej osolenej vode, scedíme a necháme odkvapkať. Cibuľu očistíme, posekáme nadrobno, speníme na rastlinnom oleji a primiešame mletú červenú papriku. Huby očistíme umyjeme, pokrájame na plátky a pridáme k cibuľovému základu. Osolíme, posypeme drvenou rascou, mierne podlejeme a udusíme takmer do mäkka. Pridáme odkvapkanú cestovinu, nadrobno posekanú zelenú petržlenovú vňať a všetko zľahka premiešame. Vložíme do mierne vymastenej ohňovzdornej misy a zapečieme vo vyhriatej rúre. Podávame s rôznymi zeleninovými šalátmi, ktoré sú vhodné pre kombináciu s hlavnou rastlinnou skupinou.

