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Naramkovitka cisarska /Catathelasma
imperiale/
Klobouk je Siroky 8 - 15 cm, zprvu vypoukly, pozdéji prohloubeny a na

stredu mirné supinkaty, casto rozpukany, cervenohnédy az hnédy, na
kraji...

(]
m Naramkovitka cisarska - vzhled

Klobouk je Siroky 8 - 15 cm, zprvu vypoukly, pozdéji prohloubeny a na stredu mirné supinkaty,
casto rozpukany, cervenohnédy az hnédy, na kraji napadné podvinuty.

Tren je dlouhy 6 - 10 cm, tuhy, na spodu casto zahroceny a ma mohutny dvojity prsten.
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Duznina je bild, velmi tuhd, voni i chutna po mouce. Vytrusny prach je bily.

m Naramkovitka cisarska - vyskyt

Naramkovitku cisarskou najdeme pouze vzacné v jehlicnatych ¢i smiSenych lesich s vapenatymi
pudami. Naramkovitka cisarské roste od srpna do fijna.

m Naramkovitka cisarska - vliv na zdravi

Houby dodévaji télu vldkninu, provitamin A, vitaminy B a protikriviény vitamin D, ktery neni v zadné
jiné rostliné. V houbéach jsou dulezité latky jako draslik, vapnik, horcik a zelezo. Pro lidi s citlivym
zazivanim ale muze byt problémem horsi stravitelnost hub. Houby samy nemaji témér zadnou
energetickou hodnotu, problém muze byt v tom, jak se upravi. Smazenice nebo rizky plné tuku jsou
energeticky vydatné a tézce stravitelné. Prednosti hub je velky obsah vldkniny, ktera pusobi
preventivné proti rakoviné tlustého streva.

m Naramkovitka cisarska - moznosti vyuziti

Naramkovitka cisarska je jedla, drive trzni houba s tuzsi duzinou, vyzadujici delsi tepelnou Upravu.
jako drstky nebo nalozena v octovém nalevu. Dobre se susi. Podoba se ji ¢iruvka limcova, ktera je
také jedld, ale méné chutna. Ma zrzavé cerveny klobouk, rovnéz Casto rozpukany, ale na treni jen
jeden pomijivy prsten.

m Naramkovitka cisarska - recept

Houbovy perkelt s noky

3 vétsi cibule

500 - 800 g hub

3 papriky

3 pevna rajcata

2 strouzky cesneku
olej

mletd paprika

sul a pepr
petrzelova nat

Na noky:

2 vejce

trocha vody (asi 100 ml)
sul

asi 2 1zice hladké mouky
hruba mouka

Na tuku zpénime drobné krajenou cibuli, po chvilce k ni pridame krajené houby a jesté chvili
smazime. Zaprasime paprikou, osolime, opeprime, promichdame a zalijeme troSkou vody. Nechame
varit. Papriky, Cesnek a rajcata pokrajime a pridame k houbovému zakladu.



Zatimco se perkelt vari, nachystame tésto na noky - rozmichame vSechny suroviny, hrubé mouky
dame tolik, aby se noky daly protlacovat pres haluskovac. Propasirujeme je do vrici osolené vody,
vari se chvilku. Hotové scedime a i s krajenou petrzelovou nati vmichdme do houbového perkeltu.



