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Rudousek utaty /Rhodocybe gemina/

Klobouk ma rudousek utaty Siroky 4 - 10 cm, vyklenuty, v dospélosti
plochy az vmackly, zprohybany, v mladi dlouho s podvinutym okrajem,
masove...

=]
m Rudousek utaty - vzhled
Klobouk ma rudousek utaty Siroky 4 - 10 cm, vyklenuty, v dospélosti plochy az vmackly,

zprohybany, v mladi dlouho s podvinutym okrajem, masové hnédortzovy s prosvitavymi okrovymi
skvrnami.

Tren je 3 - 7 x 1 - 2 cm, vélcovity, bélavy az masové ruzovohnédy. Ve stari plny, na vrcholu lehce
pomouceny, na bazi s neprilis pocetnymi korinkovitymi provazci. Byva bélavy az nacervenaly.
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Duznina svétle naruzovéld, se silnou korenitou vuni.

m Rudousek utaty - vyskyt

Rudousek utaty roste neprilis hojné jednotlivé ¢i ve skupinach, predevsim v lesich smrkovych,
vzacné pod listnaci. Nékde je hojnéjsi, jinde zcela chybi.

m Rudousek utaty - vliv na zdravi

Vv

cukrovkari. Tato latka vykazuje velmi priznivy vliv na krev a cévni soustavu, zbavuje télo
cholesterolu a prospiva spravné funkci srdce. O glukanu je také znamo, ze se vyuzival jako prevence
vzniku rakoviny vyvolané radioaktivnim zarenim. Glukan také pomaha v boji s bradavicemi a jinymi
koznimi problémy. Tuto latku radime mezi prirodni polysacharidy, pomé&hd udrzovat lidsky
organismus v rovnovaze a posiluje jeho obranyschopnost.

m Rudousek utaty - moznosti vyuziti

Rudousek utaty je vyborna jedla houba vhodna ke konzumaci za Cerstva i ke konzervovani v octé.
Vzhledem vyrazné vini by se méla kombinovat s nevonnymi druhy hub.

m Rudousek utaty - recept

Houbarsky preijt

600 g mletého masa - smés veprového a hovéziho
300 g hub

200 g brambor

3 vejce

200 ml mléka

olej

pepr

sul

Houby ocistime, nakrdjime a uvarime v osolené vodé. Brambory uvarime, scedime a nechame
vychladnout. Mleté maso dame do misy, pridame houby, sitem prolisované brambory, vejce, mléko,
sul, pepr a promichame. Vymastime si sadlem pekdacek, vlozime pripravenou smés, pokapeme trochu
navrchu olejem nebo sadlem, ddme do vyhraté trouby a upeceme dozlatova. Poddvame s bramborem,
chlebem ale chutna vyborneé i studeny jen tak samotny.



