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Liha klubcita /Lyophyllum fumosum/

Klobouk 6 - 15 cm, v mladi témé polokulovity, pozdéji nizce sklenuty az
témér plochy, na okraji dlouho podvinuty a ve stari zvinény az
lalocnaty,...

[x]
m Liha klubcita - vzhled

Klobouk 6 - 15 cm, v mladi témé polokulovity, pozdéji nizce sklenuty az témér plochy, na okraji
dlouho podvinuty a ve stari zvinény az laloCnaty, tlustomasy, pokozka cela skupitelna, hladka, lysa,
za vlhka lepkava, v mladi Sedohnédé olivova a skvrnitd (kropenatd), pozdéji Sedohnéda az
cernohnéda.

Lupeny jsou vysoké jen 5 - 10 mm, nestejné dlouhé, tizce pripojené az kratce shihajici na tren,
tenké, velmi husté, oddélitelné od duziny, v mladi bélavé, brzy nasedlé.

Tren 5 - 12 x 1,5 - 6 cm, velmi robustni, valcovity, plny, ve stari témeér houbovité vycpany, na
vrcholu vlockaty, pod nim vlaknity, bélavy a v otlacenych mistech vodnaté hnédnouci; tiené jsou na
béazi Casto srostlé.

Duznina je velmi tlusta, dosti tuhd, pruznd, za vlhka vodnaté hnéda, za sucha bélavd, na rezu méni
barvu, s nendpadnou vuni i chuti.
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a Liha klubéita - viskyt

Liha klubcita roste trsnaté v parcich, zahradéach, na okrajich cest, i v listnatych a jehli¢énatych
lesich; nékdy je v jednom trsu vice nez padesat plodnic. Vyskytuje se az do prichodu zimy, nékdy
vyrusté i pocatkem jara.

m Liha klubcita - vliv na zdravi

Snésenlivost hub je u kazdého jina, zalezi také na konzumovaném druhu hub. Normalni davka na
pokrm je 100 - 200 g ¢erstvych hub. Energetickd hodnota ze 150 g Cerstvych hub je jen okolo 200 ]J.
Pro velky objem a delSi ¢as traveni vyvolavaji houby pocit sytosti i nékolik hodin.

m Liha klubcita - moznosti vyuziti

Liha klubc¢ita je jedla, chutnd, vhodna k libovolné tpravé za ¢erstva i k nakladani do octa.
Konzumuji se pouze klobouky, nebot tfené jsou tuhé. Vzhledem k velikosti plodnic, trsnatému rastu
je mimoradné vydatna.

m Liha klubcita - recept

Salat z nalozenych hub a kysanym zelim

4 dl hub naloZenych v octé
5 dl kysaného zeli

1 cibule

zelena petrzelova nat

Marinada:

1 dI kysané smetany
2 1zice oleje
citronova Stava
mlety pepr

Zeli rozlozime v mise, pridame vrstvu hub a zalijeme marinddou. Nakonec salat posypeme nadrobno
nakrajenou cibuli a zelenou petrzelovou nati.



