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Zampion honosny /Agaricus excellens/

Klobouk je Siroky az 20 cm, v mladi témér kulovity nebo polokulovity,
pozdéji nizce sklenuty az plochy, na stredu nékde vtlaceny, na okraji
dlouho...
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m Zampion honosny - vzhled

Klobouk je Siroky az 20 cm, v mladi témeér kulovity nebo polokulovity, pozdéji nizce sklenuty az
plochy, na stredu nékde vtlaceny, na okraji dlouho ovéseny zbytky plachetky, tlustomasy. Pokozku na
temeni ma zampion honosny hladkou, jinde je s drobnymi vldknitymi Supinkami. Barva klobouku je
bila, krémova, na otlacenych mistech Zloutnouci.

Tren je vysoky 10 - 20 cm a Siroky 3 - 5 cm. Je mohutny, na bazi vétSinou mirné rozsireny, ale
netvori hlizu, pevny, na vrcholu hladky, pod prstenem je vlockaté Supinkaty. Je bélavy az nazloutly,
na bazi s okrovymi tony.
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Duznina je velmi tlustd a kompaktni, bélava, na rezu v klobouku vétsinou neméni barvu. Ve treni
v dospélosti rezavi. Ma slabou anyzovou vini.

m Zampion honosny - vyskyt

Roste na travnatych plochéach jehli¢natych i listnatych lesti. Zampién honosny miZeme najit i
v parcich, luzich a zahradach.

m Zampion honosny - vliv na zdravi

O zampidnech se nékdy rikd, Ze jsou potravinou tretiho tisicileti. Maji nizkou energetickou hodnotu,
minimalni obsah sacharidt, zadny tuk ani cholesterol, obsahuji vldkninu. Ocenuji je proto nejen
gurmani, ale i vyznavaci redukcnich diet.

m Zampion honosny - moznosti vyuziti

Zampion honosny je velmi lahodné a chutna houba, ktera se nejlépe pfipravuje za Cerstva, ale lze
ji i nakladat.

m Zampion honosny - recept
Houby s veprovym masem

500 g veprové kyty
250 g cibule

750 g hub

4 1zice olivového oleje
200 ml smetany

2 1zice dijonské horcice
2 vétvicky Salvéje

sul a pepr

Maso nakrajime na jemné prouzky, osolime, opeprime. Cibuli oloupeme a nakrajime na drobné
hranolky. Houby odistime a pfipadné rozpilime. Salvéj omyjeme a osusime, listky otrhdme. Cesnek
oloupeme a nakrdjime na platky. Olej (cca 2 1zice) rozehrejeme na panvi, maso na ném dukladné
opeceme a vyndame. Pridame zbyvajici olej a asi 5 minut opékame cibuli, houby a Salvéj. Prilijeme
smetanu a na mirném ohni nechame asi 5 - 10 minut houstnout. Primichdme hor¢ici, na panev
vratime maso, osolime, opeprime a nechame prohrat.



