Houbovy nakyp

https://varimesmarcelou.cz/houbovy-nakyp

Houbovy nakyp je vyborny tip na zpracovani velkého mnozstvi hub, kdyz uz méme houby nasusené,
nalozené, zamrazené a vycerpali jsme cely rodinny repertoar jidel.

Na 6-8 porci houbového nakypu si pripravime

Na pripravu hub

e 500 g dusenych nakrajenych cerstvych hub (nejlepsi je smés)
1 velkou cibuli nakrajenou na kosticky

1 polévkovou Izici tuku (sadlo nebo olej)

sul

Mlety Cerny pepr

Na dokonceni houbového nakypu

« 10 rohlikt nakrajenych na kosticky (pec¢ivo by nemélo byt tvrdé)

2-3 krajice (velké) chleba i s kirkou nakrajené na kosticky

5 vajec (zloutky zvlast, bilky zvlast)

400 ml hovéziho vyvaru

2 polévkové 1zice mouky krupice

sul

2 Cajové 1Zicky susené majoranky

Velkou kytici nasekanych bylinek (Spicky kopriv, petrzel, pazitka - co zahrada da)

Dale si pripravime

e Tuk na vymazani formy
e Strouhanku na vysypani formy
e Formu - plech s vy$$im okrajem ($ 20 cm, d 30 cm)

Nakyp peceme na 200 °C po dobu 55 minut, na poslednich 5 minut zapneme horkovzduch

Postup pripravy houbového nakypu

Na jedné polévkové Izici tuku (méla jsem sadlo) podusime jednu opravdu velkou cibuli, nakrajenou
na kosticky.

Kdyz cibule za¢ne lehce zlatnout, pridame k ni 500 g predem podusenych a nakrajenych hub. Houby
smazime a michame asi 5 minut, pak zdroj tepla vypneme.

Smés osolime a pridame i mlety Cerny pepr. Oboji dle zvyklosti stravnik{. Promichame. Smés
nechame témér vychladnout.
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Nyni si vymazeme formu na peceni a vysypeme ji strouhankou. Troubu zapneme a termostat
nastavime na 200 °C, horni i dolni ohrev.

Do misy, ve které nakyp budeme pripravovat, nasypeme kosti¢ky rohlika i chleba. Posypeme je pro
zacatek 1 ¢ajovou Izickou soli, priddme majoranku a promichame.



V misti¢ce metlou promichame 5 Zloutk se 2 1zicemi mouky krupice a chladnym hovézim vyvarem.
Krasné Zlutou kasi nalijeme na kosticky peciva.

Pridame i usmazené houby i nasekané bylinky.


https://www.varimesmarcelou.cz/houby

Tésto na houbovy nékyp nejprve promichdme méchackou a pak vidlickou s delsimu hroty. Michdme
intenzivné, aby se vSe propojilo do kompaktniho tésta. Nyni ochutname, zda je tésto dost slané.
Pokud ne, je$té dosolime. Muj bratr by pridal jesté drceny Cesnek. Ja ho nepridavam, protoze Cesnek
houbam ukradne jejich unikatni chut a pak udéla z houbové nakypu nakyp ¢esnekovy.

Jako posledni do tésta zapracujeme, ne najednou, ale po Castech, do tuha uslehany snih z 5 bilkd. Na
zapracovani pouzijeme méchacku, kterou snih vmichame opatrné do tésta.



Tésto premistime do pripravené formy, povrch urovname ostrejsi hranou stérky. Neuhlazujeme ani
nezatlaCujeme.




Formu vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a peceme po dobu 55 minut. Na poslednich 5 minut
zapneme horkovzduch. Povrch tésta po upeceni musi byt zlaty. Propeceni jesté zkontrolujeme
vpichem Spejle. Pokud je po vyjmuti z tésta suchd, mame upeceno.

Jesté teply houbovy nakyp nakrajime na jednotlivé porce a podavame se salatem. Méli jsme salat
z Cervené repy a koziho syra - vyborna kombinace. Dvé porce nam zbyly, tak druhy den z nich byla
skvéle chutnajici svacina.
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