Recept na nakladané houby na kyselo

https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/recept-na-nakladane-houby-na-
kyselo.html

Sbirani hub je moje velka vasen. Myslim, zZe nejen moje. Uz cestou z lesa presné vim, co s nimi
udélam. Bude smazenice, bramboracka, houbova omacka na smetané a ty malé, krasné tvrdé, tak ty
pujdou nalozit do octa, nakyselo. Sklenicku hub dokazu snist na posezeni. Pikantni a doma nakladané
houby jsou lahudka.

Muj velky vzor ve sbéru a identifikaci hub byl pan Smotlacha. Jeho pravidlo ¢islo jedna bylo: ,Sbhirat
jen houby, které dobre znam a které se nedaji zaménit“. Tohoto pravidla se drzim.

Na pripravu 4 sklenicek nalozenych hub na kyselo budeme
potrebovat

¢ 1 kg tvrdsich hub (hribky, kremenace, lisky)

« 4 velké bobkové listy

« 8 kulicek cerného pepre

« 8 kulicek nového koreni

3,5 dl vody

25 g soli (1 polévkovou 1zici)

165 ml kvasného octa (8 %)

e 15 g krystalového cukru (2 ¢ajové 1zicky vrchem)

Dale budeme potrebovat

e 4 skleniCky o obsahu priblizné 300 ml

Postup nakladani hub na kyselo

Houby, nejlepsi jsou ty mladé a krasné tvrdé hribky nebo kremenéce, dobre ocistime a nakrajime je
na vetsi kusy. Odmérime a odvazime si vSsechny uvedené suroviny.

Sklenicky i vicka dikladné umyjeme.

Do kastrolu s SirSim dnem nalijeme 3,5 dl studené vody, pridame prelomené 4 bobkové listy, 8
kulicek nového koreni a 8 kulicek ¢erného pepre. Nakonec prisypeme sul. VSe promichdme a
privedeme k varu.

Do vrouciho nalevu priddme nakrajené houby a promichdme. Znovu privedeme k varu. Od bodu varu
varime 5 minut.

Nyni k houbam prilijeme 165 ml kvasného osmiprocentniho octa a prisypeme pripraveny krystalovy
cukr. Opét privedeme k varu. Od bodu varu varime presné 4 minuty.

Kastrol odstavime a pénu na povrchu nechame spadnout. Po nékolikerém promichani se rozpusti. A
muzeme houby plnit do pripravenych sklenicek. Neplnime aZz po okraj, nechame vzdy 1 - 1,5 cm
volny prostor pod vickem.
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Houby musi zustat ponorené v laku.
Okraje sklenicek otreme papirovou utérkou a sklenicky zavickujeme.

Do hrnce na zavarovani polozim Cistou utérku, na ni vysklddam pripravené sklenicky a zaliju
studenou vodou, aby sklenicky byly celé pod vodou.

Po dosazeni teploty 90 °C sterilujeme 25 minut. A pak uz se miizeme té$it na izasnou chut kyselych
houbicek, treba o vanocich k pecenému krocanovi.



