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Hrib kolodéj /Boletus luridus/

Klobouk ma v priuméru 5-20 cm, je tlusté masity, svétle kozové hnédy,
jemné ojinény, sametovy, suchy, pomackanim trochu tmavnouci. Rourky
jsou...

=m Hrib kolodéj - vzhled

Klobouk mé v priméru 5-20 cm, je tlusté masity, svétle kozové hnédy, jemné ojinény, sametovy,
suchy, pomackéanim trochu tmavnouci.

Rourky jsou zluté, v dospélosti zlutozelené.

Tren je v mladi brichaty ¢i soudkovity, v dospélosti méni tvar na valcovity nebo kyjovity. Pod
kloboukem Z7luty, uprostred cervenavy, na spodu tmavé ¢erveny témeér hnédy, cely pokryty vyraznou
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hnédocervenou sitkou s protahlymi ocky.

Duznina je svétle (bledé) zlutd, na rezu okamzité modrozelena, po delsi chvili se odbarvuje do
ZlutoSeda. Vytrusy jsou zlutavé.

m Hrib kolodéj - vyskyt

Roste hojné v 1été a na podzim ve vSech lesich - hlavné v listnatych, protoze tvori mykorrhizu s duby,
buky, lipami, brizami a habry. Je mozné ho nalézt také v parcich a zahradach. Nejcastéji roste v
nizinach, v horskych oblastech je vzacny. Je rozsiren po celé Evropé, hojnéji na jihu Evropy.

m Hrib kolodéj - vliv na zdravi

Hrib kolodéj je jedly a velmi dobry, bezpe¢na konzumace je po diikladném uvareni (miniméalné 20
minut tepelné upravy) - za syrova je mirné jedovaty. Po jeho poziti se nedoporucuje pit alkohol.
Pokud tento postup nedodrzite, nasleduji velice uporné prujmy a zvraceni, které mohou vést az k
celkové dehydrataci organismu.

m Hrib kolodéj - moznosti vyuziti

Hrib kolodéj se uziva do polévek, k pripravé omacek, a dale je velice chutny na paprice, na
smetané, do téstovin, k masu, ale hlavné ve smési s jinymi houbami. Velmi dobre se také susi a
zmrazuje. Spatné tepelné upraveny htib se projevi prudkymi zaZivacimi potiZemi - prijmy a
zvracenim. Chut a vuné je nendpadna a prijemna.

m Hrib kolodéj - recept

Houbova smés na topinky a tousty

1 kg krajenych hub
6 Cervenych paprik
4 cibule

1 maly ostry kecup
1 rajcatovy protlak

Houby povarime ve slané vodé asi 30 minut. Cibuli a papriky nakrdjime na drobno a spolecné
podusime, pridame houby a vSe smichame, priddme kecup a protlak. Dochutime soli, peprem,

feferonkami a Cesnekem. Pro déti samozrejmé nedéldme ostré. Nakonec plnime do sklenicek a
sterilujeme.



