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Recept na houbové topinky

BUDETE POTŘEBOVAT 
1 bageta nakrájená na plátky
1 šálek hub (sušené hříbky, čer-
stvé šiitake, cremini)
2 lžíce extra panenského oli-
vového oleje
1/2 cibule, drcené
1 stroužek česneku, drcený
sůl
pepř
1 lžíce čerstvé hladkolisté
petrželky, hrubě pokrájené
1 lžička citrónové kůry
strouhaný parmazán podle
chuti (nemusí být)
1 lžíce šlehačky (nemusí být)

POSTUP

1Předehřejte troubu na 190 °C.
Rozložte plátky bagety na

plech a opečte.

2Namočte houby do teplé vody,
pak je nakrájejte. Můžete je na-

krájet na kostičky místo na plátky,
pokud dáváte přednost něčemu
zvláštnímu.

3Pánvičku zahřejte na střední
teplotu, přidejte olivový olej 

a poduste cibuli a česnek, až změk-
nou. Přidejte houby, osolte a opep-
řete podle chuti. Posypte petržel-
kou. Duste asi 10 minut za stálého
míchání, dokud houby nezměknou.
Pokud je třeba, přilijte více olivové-
ho oleje.

4Přidejte citrónovou kúru.
Zamíchejte (můžete použít i mi-

xér, chcete-li mít pomazánku jem-
nější). Přidejte parmazán. Odstavte
z ohně.

5Na každý plátek opečené bage-
ty dejte jednu nebo dvě lžíce

houbové směsi. Máte-li ji rádi, při-
dejte kopeček šlehačky a pak
strouhaný parmazán, aby bylo
sousto větší.
Ihned podávejte.
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