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Hubové korenie
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Zmes korenia vyvinuta Specialne na pripravu hubovych pokrmov. Biela
horcica, koriander a Cierne korenie zvyraznia prirodzenu intenzivnu
aromu hub, rasca, znama svojimi blahodarnymi u€inkami na travenie
podpori ich lepSiu stravitelnost. Koreniaca zmes obsahuje suSeny hrib
smrekovy, preto ju ocenite pri vareni pokrmov, pri ktorych chcete
dosiahnut lahodnu hubovu chut. Vyborna je do polievok, omeliet, na
pripravu kotliet, roSteniek a inych platkov masa. Dokaze ozvlastnit kura
alebo ryby.



Tip! Huby vzdy dostatoCne dlho tepelne spracuvajte. Mnohé z nich su v
polosurovom stave tazko stravitelné a mohli by vyvolat’ zdravotné
tazkosti.

Recept Hubové rizoto (4 porcie) Ingrediencie: 500 g ryze, 10
Sampinonov, 2 papriky, 2 paradajky, 2 cibule, 4 lyZice zmesi Hubové
korenie, 3 lyZice oleja, 250 ml vody, 250 g struhaného syra, sol. Na
oleji opecte nakrajanu cibulu, pridajte platky Sampinonov, korenie a
podlejte vodou. Duste na miernom ohni. Po 5 minutach pridajte papriku
nakrajanu na rezancCeky, paradajky na osminky a duste dalSich 5
minut. Medzitym uvarte ryZu. Zmes Sampifionov a zeleniny premieSajte
s ryzou, podfa chuti osolte. Podavajte posypané struhanym syrom.
Rizoto md&zete pouzit aj ako bohatSiu prilohu k platkom grilovaného
alebo duseného masa.

ZloZenie: jedla sol 35 %, horcica biela mleta, rasca mleta, suSena
cibula mleta, suSeny hrib smrekovy mlety 7 %, suSeny kvasnicovy
extrak, cukor, koriander mlety, korenie Cierne mleté, suSena
petrzlenova vnat, latka protinrudkujuca E341.

M&Ze obsahovat sezam, zeler, lepok, séju, arasidy.



