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Suroviny

Porce: 1

. smrkovych ryzcu 1 kg
. Cesnek 6 strouzek

- cibule 3 ks

. feferonka 1 ks

. kren 1 ks

- jogurt 1 Izice

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Kvaseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

1. Mladé plodnice nechame v celku vétsi plodnice rozkrojime na polovinu nebo na ¢tvrtky, vhodime
do vrouci osolené vody a varime 3 az 5 minut, vodu slijeme a houby propldchneme

2. Na dno 2 litrové sklenice dame kolecCka krenu, kolecka cibule, ¢esneku, nasypeme vrstvu hub,
pridame kousek kopru (nemame-li ¢erstvy, lze pouzit zmrazeny nebo se prodava zavareny kopr ve
slaném nalevu), pridame bobkovy list, nové koreni cely peprt, kousek feferonky, tento postup
opakujeme az naplnime sklenici

3. Houby zalijeme 4 % slanym nalevem a nechame vychladnout, mlécné kvaseni trva pomérné
dlouho, v zavislosti na teploté podle ulozeni hub, trva 6-30 dna, urychlime pridanim 1zice jogurtu,
houby zajistime drevénou vyztuhou, ovazeme celofanem (nebo igelitem) jehlou propichame dirky a
pri pokojové teploté kolem 18-20 °C jsou houby za tyden vykvasené a urcené ke spotrebé

4. Podavame k masitym a tu¢nym pokrmim jako prilohu.


http://www.senzarecepty.cz/recept/prilohy/

Poznamka:

zalijeme 4 % nalevem (40 g soli na 1 I vody)



