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Jak co nejlépe houby zpracovat, aby vam vydrzely idedlné po cely nasledujici rok a mohli jste si je dopravat
kdykoliv na né dostanete chut? A do jakého receptu se nejvice hodi houby suSené, kam s mrazenymi a v cem
nejlépe vyniknou treba houby na kyselo? Existuje hned nékolik zpisobl skladovéani a kazdy méa své vyhody i
nevyhody. Pojdme si predstavit ty zakladni tipy a triky, jak co nejefektivnéji tu letosni sezonni
urodu uchovat a nasledné také zuzitkovat.

Thned po sbéru

Nejlepsi jsou houby samozrejmé Cerstvé, nicméne ty bohuzel prili§ dlouho nevydrzi a maji tendenci podléhat
rychlému kazeni, coz poté muze pri konzumaci zplsobit nepékné zazivaci potize. Aby vam Cerstvé jako z lesa
vydrzely co moznd nejdéle (pocitejte ale pouze v radu par dni), drzte se nékolika nasledujicich pravidel.
Nikdy, opravdu nikdy nesbirejte houby do igelitovych tasek. Zapari se i béhem malé chvilky a kolikrat
uz jen pri prichodu domu muzete ¢ast vyhodit. Nejlepsi jsou prody$né drevéné kose.Jakmile houby doma
vyndate, nemyjte je, pouze nozem ocistéte a podélné rozkrojte. Vyskladejte na tac vylozeny
ubrouskem ¢i papirem, ale jen v jedné vrstve, nedavejte je na sebe. Takto pripravené jevlozte do lednice
a zpracujte maximalné do tri dnu. I tak ale pred varenim zkontrolujte, zda neni néjaky kousek prilis
oslizly ¢i nahnily. Z ¢erstvych hub jsou nejlepsi klasickd smazenice ¢i rizky.

Suseneé

Asi nejznaméjsi a také nejvice vyuzivany zplisob uchovavani hub je suSeni. V tomto pripadé délaji mnozi
velkou chybu v nedostatecném proschnuti. Houba ma v sobé velké mnozstvi vody, a je tedy nutné ji opravdu



diikladné dehydrovat, jinak v ni zbytkova vlhkost zptisobi mnozeni bakterii a nasledné hniti a plesnivéni.

Pokud patrite mezi vasnivé houbare a hub chcete uchovavat velké mnozstvi, rozhodné se vam vyplati poridit
si susicku. Neni to velky vydaj a budete mit jistotu ispéchu.Z bézné sbhiranych hub suste nejlépe hriby,
maslaky, kozaky ci bedly, zachovavaji si nejvice chuti a viiné.

Pred susenim houby nozem ocistéte, vykrijejte vSechny poskozené Casti, pokud je néjaky kousek jiz prilis
prolezly ¢i nahnily, radéji jej vyhodte. Poté pokrajejte na platky siroké 3 az 5 mm. Snazte se krijet platky
stejné Siroké, aby se vSechny susily stejné dlouhou dobu. Poté vyskladejte do susicky, pripadné na sitku
V susicCce suste maximalné na teplotu 45 °C. Houby muzete také poskladat na plech vyloZzeny
pecicim papirem a susit v troubé pri stejné teploté jako v susicce bude to ale trvat déle. Spravneé
ususend houba by se vam pr1i ohnuti méla zlomit a drolit mezi prsty na prasek, nikoliv se ohybat, v takovém
pripadé ma v sobé jesté vodu a je nutné v suSeni pokracovat. Ususené houby skladujte ve sklenéné
uzaviratelné nadobé, do které prihodte jesté par bobkovych listl. Pouzivejte do polévek, omacek ¢i pod
maso. Pred pouzitim je dobré na par minut namocit nebo povarit ve vyvaru.

Zamrazene

Mozna vas také napadlo hodit nespotiebované kusy do mrazaku. Ta moznost tady urcité je, nicméné chce to
také dodrzet par pravidel. Zamrazit muzete témér kazdou houbu, coz je velkou vyhodou, pokud se
vam houby treba nechtéji nijak zvlast tridit. Pozor si dejte akorat na liSky, ty mohou po zmrazeni
zhorknout.

Nejjednodussi zpusob je houby ocistit, oplachnout a v sa¢cich zamrazit, nicméné doporucuje se je
pred tim jesté tepelné upravit. Jednak zmensi objem a nezaberou vam tolik mista, ale hlavné po
rozmrazeni nepusti tolik vody a nebudou prili§ rozmacené. Také je pri pripravé pokrmu muzete rovnou
pouzit a nemusite je nijak dlouho varit, protoze uz budou v podstaté predpripravené.

Zpusobu opracovani je hned nékolik, nejsnazsi je ale houby zlehka podusit nebo kratce povarit v
osolené vodé. Staci opravdu par minut. Poté nechte zchladnout, naplinte jimi sacky a dejte zamrazit
Pred pouzitim nechte pouze na vzduchu povolit a poté pridavejte do polévek, pastik ¢i omdacek. V mrazdku
vam vydrzi priblizné ptl roku.

Vyzkousejte nase recepty:

Houby s octem

Skveéla zélezitost, na kterou si vzpomenete hlavné v chladnéj$ich zimnich mésicich, az na vas vykoukne ze
spize a vy dostanete chut na luxusni kyselo nebo skvélou prilohu k pecenému masu. Zavareni hub do nélevu,
at uz kyselych, nasladlych nebo slanych, je rovnéz velmi oblibenym zptisobem zakonzervovani. Pfipravte si
sklenice, které dukladné vysterilizujte ve varici vodé nebo treba v mycce. Osuste je a dejte stranou. Houby
ocistéte, oplachnéte a vlozte do vrouci osolené vody, pridat mizete i 1Zici kyseliny citronové pro lepsi
konzervaci. Varte asi 10-15 minut podle tvrdosti a velikosti hub do zméknuti. Poté scedte a nechte okapat.
Naskladejte tésné do suchych sklenic, prokladat muzete bobkovym listem ¢i kousky korenové zeleniny. Na
zavarovani pouzijte zampiony, hriby, bedly, ryzce, klouzky ¢i lisky.



Na zaliti si pripravte treba tento jednoduchy sladkokysely nélev:

® % lvody

® 250 ml octa

® 2 1zice cukru

1 1zice soli

2 bobkové listy

Y4 1zicky horc¢icného seminka

par kulicek celého pepre a nového koreni

Vodu privedeme k varu a priddme vSechny ostatni suroviny. Varime 5-10 minut, horkym ndlevem zalijeme
houby ve sklenici, od okraje nechdavame asi 1 cm. Poté dukladné zaviCkujeme a oto¢ime dnem vzhuru, takto
nechame zchladnout. Pripadné nalévdme vychladnuty nélev, zavickujeme a sterilizujeme napitiklad v hrnci s
vodou po dobu asi 25 minut.

Kulajda s kyselymi houbami

Neékdo ji rika kyselo, nékdo bila ¢i smetanova polévka. At tak ¢i onak, jednou za ¢as na ni prijde takova chut,
Ze ani ten nejveétsi hrnec nestaci. A po téhle rychlovce se utlucete. Pripravte si:

* 5 vétsich brambor

* 1 sklenici hub v kyselém c¢i sladkokyselém nalevu
* 1 kelimek smetany na vareni

* 1 17ici masla

Y 1Zi¢ky drceného kminu

* 4 bobkové listy

* 4 kulicky nového koreni

* stl a pepr
® 2 vejce
® hrst kopru

Nejprve si pripravime brambory. Ocistime je a pokrajime na kousky, ddme varit do zméknuti do osolené
vody, mizeme pridat i trosku kminu, poté scedime a ddme stranou. Také vejce si uvarime natvrdo. Ve vétSim
hrnci rozpustime maslo, houby slijeme a nechame si asi 100 ml nalevu. Houby kratce orestujeme na masle a
poté zalijeme 1,5 litrem vody. Priddme kmin, bobkovy list a nové koreni. Privedeme k varu a varime asi 10-
15 minut. Poté vmichame uvarené brambory, dochutime soli a peprem, okyselime ndlevem a zjemnime
kelimkem smetany. Na zavér vmichdme kopr a na kousky pokrajena vejce.

Dalsi houbové recepty:

VsSechny nase houbové recepty najdete ZDE


https://www.coopclub.cz/recepty_druh_jidla/houby/

