Vanocni kuba meé sumavske babicky

https://varimesmarcelou.cz/houby/vanocni-kuba-me-sumavske-babicky.html

K vanoctim patii tradice. Rikalo se, Ze kdyZ se budeme postit, uvidime veder zlaté prasatko. Sumava
byl chudy kraj a o mase, kaprovi ¢i salatu si mohli tamni obyvatelé jenom nechat snit. Ale ceho byl
dostatek, to byly ususené houby. Na Stédry den se vzdy pekl ¢erny vano¢ni kuba. Cerny proto, Ze
obsahoval prevazné tmavé druhy hub.

A pro ty, kteri nevéri tomu, co jsem napsala v uvodu ¢lanku, prikladam fotografii receptu na
"¢erného vanocniho kubu" z knihy od Lucie Kohoutové s nazvem "Tradicné svatky a recepty ze
Sumavské vesnice".

CERNY VANOCNI KUBA M,

20 dkg susenych hub, 6 Zemlicek (nebo rohlikii), 1 dl mléka, 4 IZice krupice,

4 Izice velkych krup, 4 vejce, 2 IZice sadla, 1 vétsi cibule, 5 strouzkii cesneku,

sul, majoranka, mlety pepr

Susené houby povafime a nasekidme. Zemli¢ky nakrajime na kostiéky, vlozime
do ml.sy a pokapeme pripravenym mlékem. Pfiddme krupici, uvaiené kroupy
- Slehané vajicka a vée promichame. Na sadle osmahneme nadrobno nakra}e-

< , pfiddme houby, majoranku, utfeny cesnek, siil apepf a kritce sma
adlou smés promichdme s ostatnimi surovinami, vlozime do sadle
' I-apeéqmerp 185 °C. w1 L

Autor receptu z fotografie: Lenka Kohoutové; otisténo v knize TRADICNI SVATKY A RECEPTY ze
Sumavské vesnice; nakladatelstvi DONA s.r.0. 2017.

Na pripravu mého repceptu budete potrebovat

* 100 g susenych hub

* 6 ks starsiho bilého peciva (housky nebo rohliky)

e 1 dl mléka

* 4 polévkové 1zice krupice

e 4 vejce

« hrst uvarenych krup (lze vynechat, pripadné pridat vice ¢i méné dle vlastniho uvazni)
e 40 g sadla

« 1 vétsi cibule

« 3 strouzky Cesneku

* Sil, majoranka, mlety pepr

Postup

Susené houby namocime, do vlazné vody, nejlépe pres noc. Zméklé houby uvarime v osolené vodeé.
Nechame je okapat na sitku a pak je nasekdme na drobnéjsi kousky.

Pecivo nakrajime na kosticky, vloZime do misy a pokapeme pripravenym mlékem. Priddme krupici a
roz$lehana vajicka. VSe dukladné promichame.


https://varimesmarcelou.cz/houby/vanocni-kuba-me-sumavske-babicky.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html

Mezi tim dame na rozpalenou panev sadlo, pridame na kosticky nakrajenou cibuli a asi 5 minut
smazime.

K cibulce vlozime nasekané houby a rozdrceny cesnek a kratce zarestujeme. Panev odstavime.
Pridame sul a majoranku.

Zamichame a osmahnutou smés pridame do misy s pecivem. Nakonec pridame cerstvé umlety pepr,
promichame. Zlehka ochutnédme, je-li pokrm chutové vyvazeny dle nasich zvyklosti.

Pripravenou zapékaci misku, kterou jsme si vymastili sddlem a vysypali strouhankou, naplnime
pripravenou smeési.

Rada: Volime radéji prostornéjsi zapékaci misku nebo pekac. Vyska smési by méla byt
maximalné 4 cm vysoka, aby se cerny kuba propekl a na povrchu byl krasné krupavy.

Vanocniho kubu pe¢eme v troubé, predehraté na 180 °C priblizné 30 minut. Povrch musi mit zlatou
barvu. Je-li upeceny i uvniti pozname, kdyz do tést zapichneme Spejli a po vyndani bude sucha.

Co rikéte, Ze uz citite tu vini. Tusim, Ze ano, voni krdsné.
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