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Niektoré huby sa otáčajú ... . 
Vedci zatia� nezistili, ako tieto 
organizmy využívajú slnečnú 

energiu.

HRÍBOVÁ PAŠTÉTA

Táto pochúťka sa podobá pečeňovému syru, ale hlavnou prísadou sú huby.

Suroviny:

1 a pol kg mladých hríbov

6 lyžíc oleja

2 cibule

6 strúčikov cesnaku

3 lyžice nasekaného petržlenu

6 šalotiek

500 g párkov

bravčová masť

1 hrnček strúhanky rozmiešaný v bujóne

plátky anglickej slaniny

štipka drveného tymianu

soľ, korenie

Huby očistíme a klobúčiky oddelíme od hlúbikov. Hlúbiky nasekáme nadro b-

no. Klobúčiky posolíme, okoreníme, pokvapkáme olejom a necháme odstáť. 

Cibuľu a párky najemno nasekáme a roztrieme 3 strúčiky cesnaku.

Na  panvici rozpálime 3 lyžice oleja, restujeme cibuľku, pridáme nasekané 

 hlúbiky a  párky, cesnak, 1 lyžicu petržlenovej vňate a  štipku tymianu. Na 

miernom ohni smažíme dozlata. Pridáme strúhanku, okoreníme a poriadne 

premiešame.

Šalotku a zvyšok cesnaku nasekáme nadrobno a zmiešame ich so zvyškom 

nasekaného petržlenu. Bravčovou masťou vymažeme formu na paštétu, na 

dno poukladáme plátky anglickej slaniny a striedavo ukladáme vrstvy plnky 

a hríbových klobúčikov, ktoré posypeme zmesou petržlenovej vňate a cesna-

kom. Vrstva klobúčikov by mala byť navrchu aj naspodku. Formu prikryjeme 

alobalom a asi 50 minút pečieme pri teplote 180 stupňov.


