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Houbova pomazanka na topinky

Kategorie: Houby
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Narocnost: lehky

Autor: Jasei

Suroviny

5 cm - asi 3 | hub nakréajenych na kostky cca
3 1 vody

kavova 1zicka kyseliny citronové

sul

4 vétsi cibule

2-3 palicky ¢esneku (prolisovat)

200 g vyskvateného sadla

100-200 g dobfte prouzeného Speku nebo anglické slaniny
2 nozicky kvalitni kofenéné klobasy (Cabajka)
mletd paprika sladka i chilli

kari koteni

mleté nové koteni

50-100 g Cerstvého zazvoru

oregano

hoi¢ice

kecup (pikantni) nebo cikanskd omacka
sojova omacka

worchester

majoranka

koteni na ¢inu

provensalské koteni

Postup

Houby oc€istim (i méné kvalitni), nakrdjim na kousky do 5 cm (aby se vesly do mlynku na ma-so). Necham
svarit ve vét§im hrnci 3 1 vody se 1zici soli a 1Zickou kyseliny citronové. Kdyz voda vie, nasypu do ni nakajené
houby, pfivedu k varu a ob¢as promicham. Sbirdm pénu a necham asi 5 minut povaftit. Vodu sliju a houby
dobfte na situ proplachnu studenou vodou a necham odkapat. Nakrajim cibuli hodné nadrobno, stejné Spek,
oloupu klobasu, prolisuji si vSechen ¢esnek. Odkapané houby, zazvor a klobasu umelu na masovém strojku. V
kastrolu na sadle osmazim do zlatova cibulku a $pek, ptiddm rozemleté houby s klobasou, podle potieby
podliji vodou. Po cca 10 minutach duSeni pod poklickou (michat, aby se smés neptipalila) za-Cinam
ochutnavat a dochucovat (stl, omacky, mletd koteni, keCup, hot¢ici) Stale micham a pokracuji bez poklicky,
aby se odpafila pfebyte¢na voda a smés méla konzistenci pomazanky. Jako posledni a uz pii vypnutém zdroji
tepla by mél pfijit esnek a suSené byliny (oregano, majoranka, provence). Chut' nehoubovych ingredienci
musi mirn€ pfevazovat - ¢asem se vstieba do hub a houbova chut’ bude silngjsi! Kdyz jsem s chuti spokojen,
plnim horké do predehiatych sklenic, zavickuji a 15 minut steriluji pti 100°C. Pomazanka je po cca 3 tydnech
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pouzitelna na topinky za studena nebo napt. jako zaklad na d’abelské topinky za tepla (smi-chat s orestovanym
mletym masem nebo uzeninou s cibuli, dochutit rajskym protlakem, ke-Cupem...)
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