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KvaSen¢ houby

Kategorie: Zavatované
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor: lab 23647

Suroviny

Ingredience::

2 kg Cerstvych hub

30 g soli

20 g cukru

asi 4 dl kyselého mléka

Postup

Ptiprava:

K této tprave se hodi vSechny druhy hub, které se nevyznacuji zddnou zvlastni chuti (holubinky, vaclavky
apod.).

Houby nahrubo pokrajime a v 0,5 1 osolené vody kratce - asi 2 minuty povaiime, scedime a nechame okapat.
Do malého soudku nebo vétsiho kameninového hrnce ddme vrstvu hub, osolime, pocukrujeme, ddme dalsi
vrstvu hub, znovu posolime a pocukrujeme a tak pokra¢ujeme do vypotiebovani vSech ingredienci. Nakonec
ptelijeme rozkvedlanym kyselym mlékem, piikryjeme Inénym ubrouskem, navrch polozime tésnici kulaté
prkénko nebo melky talif a zatizime kamenem, aby se lak z hub ptes né preléval. Je-li laku malo, ptilijeme
trochu slané vody.

Pti normalni teploté kolem 20°C je kvaseni mezi 8. - 12. dnem ukonceno. Pieneseme nadobu do studené¢ho
sklepa nebo komory a tam vydrzi az do jara. Ubrousek obcas vypereme v Cisté vode.

Kvaseni hub je podobny proces jako kvaseni nakladaného zeli. Vyznamné piispiva k lepsi stravitelnosti hub.

Kvasené houby miizeme podavat jako pfilohu k pecenym a grilovanym mastim, studenym i teplym nebo do
salatl - prosté vSude, kde je pikantni chut’ vhodna. Pied upotiebenim je kratce oplachneme tekouci vodou.

Dalsi zptisob upravy:

Uzeni hub je spis zajimavé chutové zpestieni nez zptsob dlouhodobé konzervace.

Houby - pfedem 10 minut pfedvafené v osolené vod¢ a dobfe okapané - rozlozime bud’ veelku nebo pokrajené
na siln&jsi platky na sita, kterd na stojanech vkladame do udirny. Jsou vhodné do sekanych mas, rizota a
zapékanych pokrmii. Jsou vyborné jako soucast pikantnich zeleninovych salatd s olejem nebo je v této podobé

muzeme sterilovat v octovém nalevu - tak vydrzi podstatné déle.

Z casopisu Houby v kuchyni z r. 1992.
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