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Houby na smetané s kifenem

Kategorie: Houby
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Dobte vim

ze nadpis siln¢ pfipomina

v nasich pomérech bohémskou kombinaci

jako je smazeny veprovy fizek - knedlik - zeli. Touto objednavku jsem nékolikrat nadzdvihl oboci
obsluhujiciho personalu v riiznych restauracich. Ale jen do té doby
neZ jsem v Lipi u Néachoda objevil na jidelnicku venkovské hospody ,, DobroSovsky tizek “. A jeste jsem si k
tomu smaZzenému fizku ve strouhance mohl vybrat knedlik houskovy
nebo bramborovy.

Dale uvedeny recept jsem ale s ispéchem vyzkousel

dokonce jsem jej pouzil i jako zalivku na Spiz z rizovek

jehoz ptipravu jsem nedavno popisoval na téchto www strankach.
Takze ptatelé - odhod’te strach z nevyzkouseného

pokud nevatite pro zdjezd z méné rozvinuté krajiny

nebudou ani v ptipadé neuspechu

(prevrhnuty hrnec s hotovou omackou) ztraty tak velkeé.

Material:

0,5 kg Cerstvych hub ( nebo 20 dkg zmrazenych

popf. zavarenych)

1 velka cibule

5 dcl bujonu

1 dcl slehacky

1 2 pol. 1zice krenexu

tuk na smazeni

sul

vegeta

svétla jiska ( dr. Oatker)

strouhany

nebo nakladany kien

Postup

Na tuku zpéil na drobné posekanou cibuli, ptidej ocisténé a oplachnuté, na hrubé pokrajené houby, okoten
vegetou a podus asi 20 minut. V okamziku, kdy se houby za¢nou vatit doporucuji sesbirat pénu.

¢ Zalij vaticim bujénem ( nebo hovézi, poptipadé dribezi vyvar), opatrné zahusti jiSkou a povar jesté asi pét
minut.

¢ Odstav z ohné¢, ptidej Slehacku, kien, dolad’ chut’ soli a dobte promichej. Dale uz nevar.
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Jako ptilohu zvol ryzi, pokud momentalné hubnes. Jinak se k této dobroté hodi témé&f vSechny u nas
zauzivané piilohy, s vyjimkou lusténin. 1 kdyz ....
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