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LISKY S OMACKOU NA DVOJI ZPUSOB

Prvni pisemné zminky o delikatnich houbéch zvanych lis-
ky pochézeji ze 16. stoleti a trvalo jen péar set let, nez si je
pro jejich lehce kotenénou, az $tiplavou chut oblibila fran-
couzska Slechta. Jejich vyteéna chut neunikla ani odbor-
nikdim mykologim a za¢atkem 19. stoleti Svédsky botanik
Elias Magnus Fries oznadil lisku za jednu z nejlepsich jed-
lIych hub. U nés se nicméné v nékterych krajich pokléadala
za nejprostsi houbu a vyvézela se ve velkém mnozstvi do
Némecka, kde si na ni potrpéli podobné jako Francouzi.
V Cechéch se jiZ vztah k liskdm zmé&nil a né¥né se jim pro
jejich barvu #ikéd kutédtka. Kdo se jim v8ak neustéle vy-
hyba jsou éervi. Lisky totiZz v sobé maji latky odpuzujici
hmyz, ale na ¢lovéka plisobi svymi antibakterialnimi, an-
tioxidaénimi a protizénétlivymi Géinky velmi prospésné.
Navic obsahuji serotonin, diky ¢emuz maji kladny vliv na
deprese a nespavost. Liskdm se nejlépe dafi ve smiSenych
lesich, a pokud nejsou kyselé desté, mtzete jich u nés sbi-
rat hned nékolik druht, nap¥iklad lisku obecnou, bledou,
gedou, nélevkovitou, ovéem vzacné lisky ametystové nebo
Friesovy je lepéi ponechat v lese. Lisky pro jejich jemnou
chut ocenioval i nas svétové prosluly mykolog Jan Bezdék,
z jehoz knihy pochézeji lehce upravené nésledujici recepty.

INGREDIENCE NA LISKY PO ITALSKU:
2 PLNE HRSTI LISEK

STAVA Z 12 CITRONU

2 LZICE BILEHO VINNEHO OCTA

2 SALOTKY

2 STROUZKY CESNEKU

1-2 LZICE PREPUSTENEHO MASLA
1 HRST HLADKOLISTE PETRZELE
/5 LZICKY MUSKATOVEHO ORISKU
200 ML SMETANY NA VAREN{

2 ZLOUTKY

CERSTVE MLETY PEPR

o

SUL

Oc¢isténé a pokrajené houby omyjte a dejte na 10 minut
povarit do kastrolu s octem a citronovou $§tavou. Mezitim
nakréjejte Salotku a éesnek a lehce na mésle osmahnéte.
Lisky po uvareni scedte a pfihodte na panev, pfimichej-
te pepft, sul, muskatovy ofiSek a prikryjte poklici. Nechte
chvilku dusit. Poté odstavte, rozmichejte Zloutky ve sme-
tané a houby prelijte. Promichejte a podavejte s éerstvou
petrzelkou.

INGREDIENCE NA Llélfg ANEB HRIBY
S BESAMELOVOU OMACKOU:

300 G LISEK (nebo h¥ib#, p¥ipadné oboji)
200 ML SILNEHO DRUBEZ{HO VYVARU
100 ML PRIRODNIHO BILEHO VINA

1 SALOTKA

2-3 LZICE PREPUSTENEHO NEBO KLASICKEHO
MASLA

1 LZICE HLADKE SPALDOVE MOUKY
/2 LZICKY MUSKATOVEHO ORISKU
200 ML SMETANY

1 HRST HLADKOLISTE PETRZELE
BILY PEPR

sUL

Cibuli nakrajejte nadrobno a nechte na poloviné rozehra-
tého masla v panvi zesklovatét. O¢isténé lisky nebo htiby,
pripadné oba druhy hub spoleéné nakrajejte na vétsi kous-
ky, pfidejte k cibuli a nechte chvili dusit. Vedle v kastralku
rozpustte zbyvajici maslo, pfisypte mouku a za stédlého mi-
chéni lehce oprazte. Postupné ptilévejte vino, studeny vy-
var a smetanu. Pokud byste ptilévali vyvar horky, v oméaé-
ce by se vytvorily hrudky. Po par minutach presutite do
bilé omacky orestované houby s cibulkou, pridejte veskeré
koteni, sl a povafte jesté 15-20 minut. Pfed servirova-
nim ozdobte nasekanou petrzelkou.




