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Zampion vlnaty /Agaricus lanipes/

Klobouk je Siroky 6 - 14 cm, s plochym temenem a se zbytky plachetky na
okraji. Ma husté, hnédé az nacervenalé viaknité supinky. Tren 4 - 8 x...
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m Zampion vinaty - vzhled

Klobouk je Siroky 6 - 14 cm, s plochym temenem a se zbytky plachetky na okraji. Ma husté, hnédé
az nacervenalé vlaknité Supinky.

Tren 4 - 8 x 2 cm, valcovity, na bazi vétsinou hlizovité ztloustly, na vrcholku hladky. Pod prstenem je
vlo¢katy, bélavy aZ nahnédly. Zampién vinaty mé tlustoblanny prsten, ktery je na svrchni strané
bélavy a ryhovany, na spodni pak hrubé vlocCkaty.

Duznina je tlustd a tvrdd, pevnd, bélava az Sedohnéda. Na rezu v horni Casti trené je ¢ervenajici. Ma
nenapadnou houbovou vini i chut.

m Zampioén vlnaty - vyskyt

Zampion vlnaty roste v parcich a zahradéch, ale 1ze ho najit i pod jehliénany. Roste od &ervence do
rijna.

m Zampion vinaty - vliv na zdravi

Zampiony se pouZivaji proti nékterym koznim alergickym chorobam. TéZ byly objeveny antibiotické
latky pusobici proti bakteriim, a dokonce i latky kancerostatické.
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m Zampion vlnaty - moznosti vyuziti

Houby se rychle kazi, nikdy je nenechavejte na hromadé nebo v neprodysnych igelitovych saccich a
taskach. Houby ihned po nasbirani ocistéte a rozkrajejte. Sbirejte pouze zdravé a necervivé kusy.
Nesbirejte houby rozméacené, staré, rozméklé nebo plesnivé.

m Zampion vlnaty - recept
Rosténky na zampionech

200 g zampiéna

4 rosSténky

40 g rajcatového protlaku
40 g slaniny

1 cibule

4 1zice hladké mouky

2 dl ¢erveného vina
mlety pepr

sul

olej

Rosténky osolime, opeprime, naklepeme a po obou stranach prudce opeceme na oleji. Poté je
vyndame z panve, na oleji opeCeme nakrdjenou slaninu a do zlatova osmahneme nakrajenou cibuli.
Pridame rajcatovy protlak, opeprime, zaprasime moukou a podusime. Do panve vratime rosténky,
pridame oloupané a na platky nakrajené zampiony a dusime do mékka. Nakonec ochutime ¢ervenym
vinem a jesté kratce povarime. Podavame s ryzi.



