Projekt „ V Chrudimi se žije zdravě i v seniorském věku „

Žemlový houbovec

(vybráno z knihy Kamily Skopové – Rodinné stříbro)

Na 4 porce potřebujeme:

houby




-
80 dkg

sádlo




-
10 dkg

cibulka




-
30 dkg

mléko (smetana)


-
30 dkg

vejce




-     2-3 ks

žemle




-
  6 rohlíků

česnek, majoránka, pepř,sůl
-
dle chuti

přepočet: syrové = sušené houby      1:12

Osolené houby orestujeme na sádle a osmažené cibulce, dokud nevysmahne tekutina. Několik žemlí nebo starší veku pokrájíme na kostky. Žloutky rozmícháme v mléce nebo smetaně, osolíme, opepříme a vlijeme je na kostičky žemlí. Necháme vsáknout a pak vmícháme houby, utřený česnek a rozemnutou majoránku. Naposledy přidáme tuhý sníh z bílků. Pekáček silně vymažeme sádlem, naplníme směsí, urovnáme a do červena zapečeme v troubě.

Nadýchaný nákyp chutná i zapřísáhlým odpůrcům hub. Můžeme ho připravit i ze sušených hub, předem namočených do vlažného mléka, ale nejlíp chutná po výpravě do lesa a vydatném „úlovku“. 

Je to vlastně žemlová varianta podkrkonošského černého kuby, který se dělává na Vysočině. Také se někdy připravuje ze slané krupicové kaše.

