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Stavnatka tercovita /Hygrophorus discoideus/

Klobouk je Siroky 3 - 7 cm, je nizce sklenuty az plochy. Ma Siroky zaobleny
vrcholek. V mladi je okraj klobouku této houby podvinuty, brzy vsak
ostry...
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m Stavnatka tercovita - vzhled

Klobouk je Siroky 3 - 7 cm, je nizce sklenuty az plochy. Ma Siroky zaobleny vrcholek. V mléadi je
okraj klobouku této houby podvinuty, brzy vSak ostry, pokozka je hladkd, velmi slizka, na temeni
cervenohnéda. Lupeny této houby jsou v zakryté tenkou blankou, jsou ridké a bélavé.

Tren je 4 - 7 cm vysoky a Siroky kolem 1 cm. Ve stari je duty, na vrcholu vlockaty a bélavy. Nizeji je
jemné vlaknity a Casto lehce zahnédly, s rychle mizejicim prstencem.

Duznina je bélava, pod pokozkou klobouku a v bazi a dutiné trené je az nahnédla s nenapadnou vuni
a chuti.

m Stavnatka tercovita - vyskyt

Stavnatka tercovita roste hojné zejména na vépenitém podkladé, nejlépe se ji daif v bu¢inach. Jeji
doba ristu je od zari do listopadu.

m Stavnatka tercovita - vliv na zdravi

Stejné jako celd pocetnda skupina hub, i Stavnatka tercovita obsahuje latky majici vliv na lidské
zdravi. Je to predevsim draslik, fosfor, sira a horcik. Draslik jako takovy se v lidském téle podili na
spravné funkci svala, fosfor udrzuje pevnost a odolnost zubt a kosti, sira plisobi jako antibakterialni
¢inidlo a horc¢ik je dalezitou slozkou spravného vyvoje zubt, kosti a poméahda bezproblémovému
prenosu nervovych vzruchu.

m Stavnatka tercovita - moznosti vyuziti

Stavnatka tercovita je velmi $tavnatd a chutna houba, kterd ma $iroké spektrum svého vyuziti.
Lze ji susit, zavarovat, konzervovat, ale pochopitelné i za Cerstva pouzivat do pokrmu.

m Stavnatka tercovita - recept

Houbovy kuba

1,5 hrnecku krup

2 hrsti suSenych hub
15 dkg slaniny

sadlo

sul

pepr

majoranka

cesnek

Susené houby si den pred pripravou houbového kuby namocime pres noc do vody. RozSkvarime si
na kosticky nakrajenou slaninu, na které zpénime na pokrajenou cibuli. Nasledné pridame houby a
podusime je. Kroupy si uvarime v osolené vodé. Uvarené kroupy smichame s hotovou houbovou
smeési, ochutime soli, majorankou, peprem a ¢esnekem podle chuti. VSe hezky smichané a ochucené
dame do zapékaci misy, pokapeme primérené sadlem a zapeceme, dokud povrch houbového kuby
nezezlatne.



