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Cirtivka zamlZend /Lepista luscina/

Klobouk ma ¢irGivka zamlzena 4 - 12 cm sklenuty az plochy, v mladi s
lehce podvinutym okrajem ve stari zvinény, za vihka s ryhovanym
okrajem, bélosedy...

xm Ciravka zamlZena - vzhled

Klobouk mé Ciruvka zamlzena 4 - 12 cm sklenuty az plochy, v mladi s lehce podvinutym okrajem
ve stari zvlnény, za vlhka s ryhovanym okrajem, bélosedy s hnédavymi skvrnkami, barevné
pripominajici starou kost.

Tren je 4 - 8 x 1 - 2 cm vélcovity, plny na vrcholku bélave vlockaty, nize svétle Sedohnédy, bile
vlaknity.

Duznina je bélavd, tvrda a lamava, viné je moucna a chut nasladla.
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m Cirtivka zamlZena - vyskyt

Cirtivka zamlZena roste na pastvinach, loukéch, travnatych okrajich lest v pruzich ¢i kruzich,
predevsim v podhorském pasmu.

m Ciruvka zamlzena - moznosti vyuziti
Cirtivka zamlZzena se hod{ do polévek, omacek nebo na houbové matjesy.
m Ciruvka zamlzena - recept

Bramborové krokety s ciruvkami

600 g varenych brambor

20 g hladké mouky

3 zloutky

200 g ¢iravek

60 g méasla

2 stredni cibule

sul

pepr

150 g peceného veprového masa
150 g vareného uzeného masa
3 bilky

strouhanka

olej

Uvarené brambory prolisujeme, ddme do misy, priddme mouku, zloutky, nadrobno pokrajené houby,
které jsme podusili na masle s cibuli, umleté maso. Hmotu osolime, opeprime a dobre promichame. Z
pripravené hmoty upravime na moukou popraseném prkénku krokety v podobé valecku nebo kulicek,
ponorime do rozslehanych bilku, obalime ve strouhance a dozlatova vysmazime. Podavame se
Spenatem.



