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Houbova smazenice? Zjistéete, jak z ni udeélat
gurmansky zazitek!

Abychom si na smazenici opravdu pochutnali, dejme si zdlezet na vybéru
kvalitnich ingredienci. O cerstvych houbach asi neni pochyb, ale co
dalsi?...

Taky milujete smazenici? Dobrou zpravou je, ze priprava houbové klasiky neni zadna véda.
Jen musime védét, jak na to. Poradime, jaké pouzit ingredience, jak smazenici spravné
pripravit a dochutit. Také rekneme, jaké jsou ke smazenici nejlepsi prilohy.

Nejlepsi smazenice potrebuje jen ty nejlepsi ingredience

Abychom si na smazenici opravdu pochutnali, dejme si zdlezet na vybéru kvalitnich ingredienci. O
cerstvych houbach asi neni pochyb, ale co dalsi? Pravé ony rozhoduji o tom, jestli se nam na panvi
podari vytvorit opravdovou delikatesu.

e Cibule: Muzeme pouzit budto klasickou zlutou cibuli anebo cibulku jarni. Ta doda smazenici
jedinecnou chut.

« Vajicka: Misto levnych vajec sahnéme po drazsich. Slepice v takovych chovech dostavaji lepsi
krmivo, a to se projevi i na kvalité vajec.

o Cesnek: Diky nému bude mit smaZenice ten spravny fiz.

 Koreni: Vybirejme podle druhu hub, ktery jsme nasbirali. Kromé klasického pepre muzeme do
smazenice pridat i tymidn anebo kmin. Ty se hodi tfeba k houbam, jako jsou liSky, suchohtiby a
klasické hriby. Pept se hodi ke vSéem druhtim hub, ale mél by byt ¢erstvé namlety. Milujete



jedineckou chut liSek? Pripravte si tuto pochoutku podle nasich podzimnich receptu z lisek.

e Petrzelka a pazitka: Na zavér, az panvicku sunddame z ohné, do ni zamichejme Cerstvé
nasekanou petrzelku s pazitkou.

e Olej, sadlo, maslo: Nejlépe se k houbam hodi maslo, smazenice pak bude jemngjsi. Ale
klasickym olejem smazenici rozhodné nezkazime. Se saddlem zase ziska smazenice zajimavou,
charakteristickou prichut.

e Netradicni ingredience: Aby byla smazenice jeSté o néco lepsi, sahnéme po prisadach, které
jeji chut skvéle doplni. Hodi se napriklad kvalitni anglicka slanina nebo $pek. Cibuli mizeme
nahradit Salotkou anebo ¢erny pepr zase nahradit bilym.

Smazenice: Recept, jak pripravit tu nejlepsi

Chut smazenice nezalezi jen na vybranych ingrediencich, ale i na postupu vareni. I ty nejlepsi
prisady totiz muzou prijit vnive¢ Spatnou pripravou. Z delikatesy ndm pak vznikne prili§ suché jidlo
anebo lepkava hmota.

Aby smazenice vzdy chutnala co nejlépe, pripravujme ji podle hub, které jsme si v lese nasbirali.
Nékteré v sobé maji vice vody a musime je pak dusit déle. Jaky ma smazenice recept, diky kterému
zarucené sklidime uspéch?
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* Nejdrive si na panvi orestujeme cibuli a ¢cesnek. Cibule by méla byt nasekana opravdu
na jemno, cesnek zase dobre prolisovany. Rozhodné je ale dejme na panev, ktera je
dobre rozehrata.

 Poté pridejme ociSténé a nasekané houby. Teplotu lehce stdhneme. Jaké pouzit na smazenici
houby? Inspirujte se nasim ATLASEM HUB.

» Smazenici je potreba dochutit korenim, jako je napriklad kmin nebo tymian. Samozrejmosti
je sul a pepr.

e Smés podlijeme trochou vody a prikryjeme poklickou. Takto je nechame chvili podusit.

e Poklicku odkryjeme a vodu nechame vyvarit. Kromé vody, kterou jsme k houbam pridali my,
je potreba vyvarit i vodu, kterou pustily samotné houby.

e V misce si rozslehame vajicka a pridame je na panev.

* Vejce by se méla uvarit, ale ne uplné srazit. Tak bude mit nase smazenice nejlepsi chut.
Kdyz vajicka vystavime moc vysoké teploté, srazi se a smazenice bud prilis sucha.

e Ohrev panve vypneme a smazenici promichavame.

* Nakonec priddme nasekanou cCerstvou petrzelku a pazitku.

Priloha smazenice nemusi byt jen chleba

Tradi¢né davame ke smaZenici nejcastéji chleba. Cerstvy a kvalitni chleba je jako priloha vynikajici,
ale neni jediny.

e Muzeme vyzkouSet lehce oprazenou topinku. Ale dejme pozor, at neni prili§ mastna.
Smazeného by bylo prilis.
» Smazenice jde dobre dohromady i s bruschettou.


https://www.spektrumzdravi.cz/www/recepty-z-lisek-inspirujte-se-podzimem-a-zkuste-liskove-rizoto-nebo-lisky-v-octe
https://www.spektrumzdravi.cz/www/atlas-hub

 Aby bylo jidlo leh¢i, ale stale stejné vyborné, zkusme jako prilohu vyzkouset salat z ¢erstvych
bylinek. Dochutme jej lehkou a ne priliS vyraznou zélivkou, kterd nebude prebijet chut
smazenice.

 Milujete houby? Inspirujte se také nasim ¢lankem na téma Houbova omacka 3x jinak.



https://www.spektrumzdravi.cz/www/houbova-omacka-recept-ve-3-variantach

