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HUBY PORTOBELLO S CESNAKOM 
A PARMEZÁNOM

Huby portobello sa pred marinovaním a grilovaním špikujú rôznymi dobro-
tami. V recepte sa používa cesnak a parmezán, no nebojte sa experimentovať 
s kúskami slaniny alebo šunky prosciutto. 

Suroviny:
4 veľké huby portobello (každá 200 až 250 g)
2 veľké strúčiky cesnaku
30 g parmezánu
čerstvý alebo sušený rozmarín
2 lyžice píniových orieškov
150 ml vínneho octu
olivový olej
čerstvé lístky bazalky
soľ, čierne mleté korenie

Hubám odrežeme hlúbiky, očistíme klobúčiky a poprepichujeme ich nožom. 
Do dierok rovnomerne vsunieme na prúžky nakrájaný cesnak, kúsky syra, 
píniové oriešky a rozmarín.

Malé množstvo octu odložíme bokom (asi dve lyžice), zvyšok nalejeme do 
misky. Pridáme soľ a korenie podľa chuti a miešame, kým sa soľ nerozpustí. 
Pridáme olivový olej a listy bazalky a opäť premiešame. Časť zmesi nalejeme 
na dno pekáča a rovnomerne naň poukladáme klobúčiky podhubím nahor. 
Zvyšok marinády nalejeme na huby a necháme v chladničke marinovať mini-
málne 30 minút, najviac však 3 hodiny.

Huby vyberieme z marinády a ak bazalka zvädla, nálev scedíme. Do mari-
nády pridáme zvyšok vínneho octu a zamiešame. Huby poukladáme na gril 
podhubím nadol a grilujeme ich asi 3 minúty. Potom huby obrátime a nale-
jeme na ne trochu zvyšnej marinády. Grilujeme ešte asi 5 minút, kým klob-
účiky nezhnednú a neskrehnú. Na vytvorenie peknej opečenej mriežky ich 
každé 2 minúty mierne pootočíme.

Hotové huby podávame ešte horúce.

... sú huby schopné recyklova� 
a vytvori� z nich kvalitnú pôdu.


