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Ingredience
* 2 hrnky cerstvych hub nebo % hrnku * 1,5 I1Zzicky morské soli
suSenych
* brambory 250 g * 5 kulicek celého pepre
* mrkev 100 g « 1,5 litru vody nebo zeleninového vyvaru
e celer 50 g » ¢esnek — 3 strouzek
 petrzel 50 g * majoranka
* 4 |Zice olivového oleje nebo prepusténého « Cerstvy mlety pepr
masla
* 5 Izic pohankové [amanky, ne vice! * zelena petrzelka
e kmin
Postup

Susené houby namocime do kastrilku s vodou aspof na 4 hodiny. Poté je uvarime v osolené
vodé. Mame-li Cerstvé, oclistime a nakrajime na kostky. Na kostky nakrajime také brambory a
zeleninu kromé cibule a ¢asti celeru. Nakrajenou zeleninu poté orestujeme na oleji ¢i masle ve
velkém hrnci se silnym dnem a po chvili pfidédme vypranou na okapanou lamanku. Spole¢né
opékame do zlatova. Pridame kmin, sUl, cely pepr, ¢erstvé houby a zalijeme vrouci vodou. Poté
pfidame kostky brambor, celou cibuli a kus nenakrajeného celeru. Nemame-li Cerstvé houby,
priddme k brambordm uvarené susené houby. Varime cca 15 - 20 minut. Nakonec dochutime
utfenym Cesnekem a majorankou, pripadné trochou pepre. Vyvarenou cibuli a celer vyjmeme.
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