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Strocek trubkovity /Craterellus
cornucopioides/

Plodnice jsou 4 - 10 cm vysoké a 3 - 7 cm Siroké, uzce nalevkovité az
trubkovité, tenké, krehce chrupavcité, nahore Siroce otevrené, se
zprohybanym...

>lm Strocek trubkovity - vzhled

Plodnice jsou 4 - 10 cm vysoké a 3 - 7 cm Siroké, uzce nalevkovité az trubkovité, tenké, kirehce
chrupavcité, nahore Siroce otevrené, se zprohybanym okrajem, na povrchu jemné Supinkaté,
Sedohnédé az Sedocerné, na spodni strané skoro hladké, modrosedé. Vytrusy jsou bezbarvé.

Tren tato houba nema.
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m Strocek trubkovity - vyskyt

Strocek trubkovity roste od srpna do listopadu v lesich vSeho druhu, nejvice se mu vSak dari v
lesich listnatych pod buky. Kromé Evropy se vyskytuje jesté v Severni, Stredni a Jizni Americe a Asii.
Strocek trubkovity roste na vlhkych mistech, vétSinou v kruzich ¢i pruzich.

m Strocek trubkovity - vliv na zdravi

Houby jsou dulezité obsahem vonnych a chutovych latek, které napomahaji vymésovani travicich
Stav. Proto maji houby vyznam spiSe jako pochutina a koreni. Stény houbovych bunék jsou slozeny z
nestravitelného chitinu, ktery ale zrychluje pohyb sttev a podporuje lepsi traveni. Cerstvé houby
obsahuji az 95% vody. Po ususeni se vétSina vody odpari a vaha hub se snizi az desetinasobné.
Ususené houby obsahuji az 30% bilkovin.

m Strocek trubkovity - moznosti vyuziti

Strocek trubkovity je jedly, vyzna¢ny korennou chuti a viini. Hodi se k uchovavani vSemi zplsoby,
avsak nejlepsi je asi suSeny. V kuchyni je mnohostranné pouzitelny, zvlast dobre se hodi k rybam -
jeho tmavé zbarveni tvori napadny kontrast s bilymi rybami. Asijsti kuchari nahrazuji strocky uchem
jidasovym, které roste hlavné na podzim a v zimé. Némecky se strocek trubkovity jmenuje
Totentrompete, coz znamena trubka mrtvych, nebot svym tvarem a zbarvenim skutecné pripomina
Sedocernou trubku. Houby muzeme také zmrazovat. Pred zmrazenim oCi$téné houby asi 6 - 8 minut
predvarime v mirné osolené vodé a pak zchladime. V mrazni¢ce uchovavame maximalné 2 mésice.

m Strocek trubkovity - recept

Strocek jako husi krev

500 g hub

sadlo

80 g cibule

2 vejce

koreni na mletd masa
majoranka

cesnek

sul

Strocky trubkovité umeleme na masovém strojku, cibuli osmahneme na tuku, priddme houby a
smazime 15 min. Vmichdme vejce a nakonec smés dle chuti osolime a okorenime. Smés je vyborna
na toasty.



