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Stavnatka vonna /Hygrophorus agathosmus/

Klobouk je Siroky 3 - 7 cm, vétsSinou je sklenuty, slizky, svétle Sedy,
popelavy az cerny. Lupeny této houby jsou ridké, kratce sbhihajici na
tren,...

(]
m Stavnatka vonna - vzhled

Klobouk je Siroky 3 - 7 cm, vétSinou je sklenuty, slizky, svétle Sedy, popelavy az ¢erny. Lupeny této
houby jsou ridké, kratce sbihajici na tren, jsou bélavé.

Tren je Siroky 4 - 9 cm a Siroky az 2 cm. Je suchy v horni ¢ast vlockaté Supinaty, bélavy.

Duznina je bélava a velmi aromaticka (voni jako horké mandle, anyz ¢i pernik). Chut je jemné
nasladla.
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m Stavnatka vonna - vyskyt

Stavnatka vonna roste v mladych nebo ridkych jehli¢natych lesich a na lesnich pasekéach. V mistech

s vapencovym podlozim patri mezi nejhojnéjsi druhy. Nalézt ji muzeme od zari do listopadu.

m Stavnatka vonna - vliv na zdravi

Stavnatka vonna je zvla$tni houba. M4 velmi pifjemnou chut i aroma, ale s jejim mnoZstvim se to
nesmi prili$ prehanét, protoze pri vyssi koncentraci muze vyvolat zazivaci potize. Jako vSechny
ostatni houby se Stavnatka vonnd hodi k redukcni dieté. Prestoze cerstvé houby obsahuji az 95 %
vody a maji nizkou energetickou hodnotu, jejich vyzivna hodnota je vysoka. Obsahuji cukry,
bilkoviny, aminokyseliny, mineraly a stopové prvky. Tyto latky naSe télo potrebuje. Napriklad v
mladych plodnicich se nachézi nejvice bilkovin. Ususené mladé houby jich obsahuji az 30 %.

m Stavnatka vonnd - moZnosti vyuziti

Stavnatka vonna se hodi pfedevsim do pokrmt z houbovych smési. Vynikne zde jeji jedine¢né
aroma a pritom organismu nehrozi zadna alergicka reakce.

m Stavnatka vonna - recept

Houbova smés na topinky

1/4 kg cibule

1/2 kg ¢ervené papriky
1/2 kg zelené papriky

2 dl oleje

2 dl keCupu

1,5 kg hub

vegeta - nejlépe paprikova

Na oleji osmazime na kosticky nakrdjenou cibuli, pridame na papriku a nakonec houby. Az houby
pusti vodu, priddme kecCup a vegetu podle chuti. Sterilujeme asi 20 minut na 90°C.



