Houbova smes v tuku
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Suroviny

Porce: 8

- Cesnek 4 strouzek

- mlety pepr 0.6 1zicka

- tuk 500 ¢

- lesni houby (smés) 2 kg
. sul 3 1ZiCka

- mlety kmin 0.5 1zicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zavarovani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Rozpustime v kastrolu tuk Ceres nebo sadlo (500 g), na néj nasypeme 2 kg ocisténych a na platky
nakrajenych lesnich hub (nejlépe smés) a za stalého michani poéneme smazit jako smazenici.
Pridame 1/2 1zicky mletého kminu, 2/3 1zicky mletého pepre, 3 1zicky soli a stale ob¢as michame, aby
se smés nepripdlila. Smés pri smazeni pousti Stavu a je bile kalnd, postupné vsak svétla. V této dobé
(asi po 20 minutach) priddme do smési 4 strouzky prolisovaného ¢esneku, zamichame, dochutime
soli (nepatrné presolime).

Houbovou smés v tuku ihned plnime 3 cm pod okraj do mensich (2 - 3 dl) uzaviratelnych sklenek,
které jesté zalijeme 1 cm tuku, zavieme vickem a nechame vychladnout. Takto oSetrené houby vydrzi
ulozené na chladnéj$im misté i rok. Ale pro jistotu je muzeme zavarit, a to druhy den pri teploté 90
°C 15 minut, potom ndm houby v tuku vydrzi i 3 roky.


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

Déle se mi osvédcilo (v pripadé mala lesnich hub) pridat do smési az 40 % nakrajené hlivy ustriéné,
kterd krasné piijme chut i viini houbové smési. Zampiony to neumi a drZi si svoji zemitou chut. Zbyly
tuk v hrnci pouZijeme na dalsi varku, ale klidné i pod maso ¢i na chleba.



