Recept na pikantni calamadu (salat) s
houbami

https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/recept-na-pikantni-calamadu-salat-s-h
oubami.html

Vim, Ze slovo calaméada predstavuje nakladanou zeleninu na kyselo. Ja bych spise pouzila slovo salat.
Kde se ale v Cechéch vzalo, dnes uZ vZité, slovo ¢alaméada. Napiiklad moje babic¢ka ho nikdy
nepouzivala. Na pomoc jsem si vzala slovnik cizich slov, ktery mi dokézal na moji otdzku odpovédét.
Pavod i vyznam slova pochazi z madarstiny. A ja dodavam, ze pridanim hub k zeleniné pripravime
velmi osvézujici a pikantni salat. Za inspiraci dékuji panu Karlu Kucerovi.

Na pripravu cca 2 litru pikantni calamady s houbami
budeme potrebovat

Suroviny na nalev

e 1,5 dl vody

e 1dl octa

e 15 gsoli

¢ 60 g krupicového cukru

Chilli dle vlastniho uvazeni

2 bobkové listy

1 hrebicek

10 kuli¢ek cerného pepre rozmacknutych nozem
5 kulicek nového koreni rozmacknutych nozem
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Suroviny na calamadu (salat)

750 g ociSténych a nakrajenych hub na mensi kousky

1 dl vody na podliti hub + 2 Spetky soli

100 g cervené tenkosténné papriky nakrajené na prouzky (1 velkou nebo 2 mensi)

200 g nakrdjené cibule na kostiCky (2 vétsi)

500 g oloupanych rajc¢at nakrajenych na mensi kousky

1 dl oleje

Y dl ostrého kecupu

Misu na pripravu a michani ¢alamady

Sklenicky o velikosti dle vlastniho uvazeni (radéji pouzivam obsahové mensi 300-350 ml)

Sterilizovat 20 minut pri 80 °C

Postup pripravy pikantni calamady s houbami

Nejprve si pripravime houby. Predesilam, pokud budeme zpracovavat houby tmavé (kovare,
suchohriby hnédé - na Plzenisku poddubdky, Ci jiné tmavé houby), bude mit ¢alamada ve sklenickach
barvu do hnéda. Pokud pouzijeme houby svétlé (hriby, liSky, holubinky), bude nélev v ¢alamadé
svetlejsi a do Cervena.
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Nakrajené houby
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nakrajené houby podlijeme 1 dl vody a priddme 2 Spetky soli a dusime je 15-20 minut (méla jsem
prevazné hriby kovare). Nezapominame michat. Podusené houby nechame vychladnout.

Zaroven s duSenim hub si pripravime ndalev. VSechny uvedené suroviny na nalev vlozime do kastrolu,
promichédme a privedeme k varu.

Mirnym varem varime 5 minut. Pak hrnec odstavime a také nechdme zchladnout. Koreni po celou
dobu chladnuti ponechame v nélevu.

Pridanim hub k zeleniné, pripravime velmi osvézujici a pikantni salat.
Do misy na pripravu ¢alamady vlozime nakrajenou cibuli, papriku, oloupana a nakrajena rajcata
(rajcata oloupame nasledovneé - Spicky rajCat nakrojime ostrym nozem do kiize a zalijeme je vrouci

vodou, asi po pul minuté je z vody vyjmeme a slupku lehce odloupneme).

K zeleniné v mise pridame zchladlé houby, 1 dl oleje a %2 dl ostrého kecupu.
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Zdroj:Marcela Hackerovd

Vezmeme studeny ndlev, az nyni precezeny, a nalijeme jej ke smési. VSe promichame a smési plnime
pripravené a Cisté umyté sklenice.



Sleniéky s houbovou ¢alamadou pred sterilizaci
Zdroj:Marcela Hackerovd

Sklenicky s calamadou sterilizujeme pti 80 °C po dobu 20-ti minut.

Vychlazené ukladame do chladné mistnosti, kde vydrzi i 1 rok nebo do doby, nez si na nich budeme
pochutnavat.

Houbova ¢alamada je pikantni a velmi chutny doplnék pohosténi.



