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Vanocni houbova nadivka

Nadivku pecete jen na velikonoce? Skoda, toto polo-zapomenuté jidlo
si mUzete pfipravit na mnoho zpUlsobUl. Vyzkousejte jej v zimni varianté
s houbami, Cesnekem a hrejivymi bylinkami.

Suroviny

e 5 housek

e 30-50 g suSenych hub

e 2 l|Zice masla

e 2 cibule

e 3 strouzky Cesneku

e Y2 1ziCky kminu

e Sl a Cerstvé mlety pept
e 3vejce

e 200-300 ml mléka

e 80 g rozpusténého masla
e LZice majoranky

e Hrst hladkolisté petrzele

Housky nakrajejte na kostky a odlozte je zatim Susené houby sparte vrouci vodou. Mrazené
stranou. MUzete pouzit i jiné, starsi pecivo. houby nechte nejdfive chvili mimo mraznicku
povolit, a pak je mlzZete rovnou nakrajet.



Nakrajejte je na mensi kousky. Vodu, v niz Cibuli nakrajejte na kosticky a opecte ji
se macely, uchovejte na pfipadné dalsi pouziti. na masle. Cesnek bud prolisujte nebo nakrajejte
na platky.

Po chvili pfidejte spafené houby a na platky Ve velké mise rozSlehejte vejce, pridejte mléko

nakrajeny Cesnek. Houbovou smeés osolte, a rozpusténé maslo. Kdyz pouzijete mixér,
pridejte mlety pepf a kmin a nechejte ji bude smés nadychana. Staci ale i obyCejna
vychladnout. metlicka.
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VajeCnou smesi zalijte nakrajené kostky Pridejte houby a nakonec také majoranku
peciva. Cim je pecivo starsi, tim delSi dobu jej s nasekanou petrzeli. Smés promichejte.
nechte nasaknout touto tekutinou.



Celou smés vlozte do vymazané formy. Forma PecCte v predehfaté troubé na 170°C asi

na biskupsky chlebicek je nejvhodnégjsi, 30 minut. Nadivka je hotova, kdyz jeji povrch
muzete ale pouzit i mensi formicky, treba zezlatne.
na muffiny.

Houbovou néadivku podavejte nakrajenou
na platky, bud se salatem jako lehkou vecefi,
nebo jako pfilohu k masu.

Tip

Pro milovniky masa pridejte do nadivky na kousky nakrajené uzené maso.

2
T



