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Hubovy pie s hovidzim misom

Na pripravu hubového pie s hovidzim misom budete potrebovat’ (4 porcie):

1 vi¢§iu Cervend cibul'y, 3 lyZice olivového oleja, 400 g mletého hovidzieho misa, sol, ¢ierne korenie,
1 strucik cesnaku, 1 vetvicku rozmarinu, 3 vetvicky tymianu, bobkovy list, 1 chilli papricka,
150 ml hovidzieho vyvaru

350 g Cerstvych hab (kuriatka, Sampifiény)

2 lyzice olivového oleja, 1 vetvicku tymianu, bobkovy list, nové korenie, sol’ a ¢ierne korenie, 1 polievkovi lyzicu masla
Na pripravu zdkladnej oméacky budete potrebovat’:

40 g masla, 20 g hladkej muky, 240 ml hovidzieho vyvaru, sol’ a ¢ierne korenie

Na pripravu cesta budete potrebovat”:

600 g hladkej muky, 1 lyZi¢ku soli, 300 g studeného masla nakrdjaného na kocky, 80 ml studenej vody,

1 zltok na potieranie
A TAKTO NATO:

Recept si mozete zjednodusit’ a  pouzit’ dva plity kupovaného krehkého cesta, je to navas. V' pripade, Ze sa vSak rozhodnete vyrobit’ vlastné cesto, tak nim zac¢nite. Je
to vel'mi jednoduché. Do kuchynského robota s ndstavcom nozov vlozte miiku, sol, studené kocky maslaa rozmixujte. Postupne priddvajte studend vodu a mixujte.
Cesto vyberte, rukami uhnet’te do gule, roztla¢te na mensiu placku, zabal'te do potravinovej félie a nechajte v chladnicke 30 mintt. Medzi tym pripravte méso, huby
a omadcku. Budete ich pripravovat’ samostatne a zmiesate ich az na konci.

Do rozpilenej panvice s olivovym olejom pridajte na drobno nakrdjani cibulku a jemne ju oprazte. Pridajte miso, na drobno nakrijany cesnak, rozmarin, tymian,
bobkovy list, chilli papricku, dochut’te solou, ¢iernym korenim a chvil'u restujte. Zalejte hovidzim vyvarom, prikryte pokrievkou a duste za ob¢asného miesania 30
mindt. Po dokonéené vyberte z misa vetvicky byliniek a bobkovy list.

V' druhej panvici pripravte huby. Na §tvrtinky nakrdjané, ocistené a umyté huby restujte na rozpélenom olivovom oleji spolu's vetvickami tymianu, novym korenim,
bobkovym listom. Osol'te, okoreiite, pridajte lyZicu masla, prikryte pokrievkou a duste 20 minit. Po dokonceni vytiahnite vetvi¢ky tymianua bobkovy list. Miso
a huby zmiesajte spolu.

Priprava omacky je vel'mi jednoduchd. V' hrncis hrubym dnom roztopte maslo, oprazte na iom mitku jemne do zlatista a zalejte teplym vyvarom. Je dolezité, aby ste
metli¢kou rychlo miesali, aby vim nevznikli hrudky. Oméacku osol'te a okoreiite podl'a chuti, ja som na jej dochutenie pouzila aj hubovy prasok, ktory si vyrdbame zo
su$enych bedli.

Cesto rozvalkajte na cca 4 az 5 mm hribku a vykrojte $tyri Casti. Dve vicsie do vnitra misiek tak, aby cesto obalovalo vnitro misiek po celom obvode aj s bo¢nymi
stranami a dve mensie, ktorymi misky na zéaver prikryjete. Misky s objemom 500 ml po celom obvode potrite maslom, vyloZte cestom, poriadne vytla¢te vzduchové
bubliny a nechajte chvilu zachladit’. Tesne pred vlozenim do riry cesto popichajte vidlickou a potrite zmiesanym zitkom s~ troskou studenej vody. Pecte pri teplote 180
stupfiov asi 15 minit do zlatista.

Misky s upecenym cestom napliite mdsom, hubamia zalejte omédckou. Obe zapekacie misky prekryte zvy$nymi platmi cesta. Palcami pritlicajte cesto k miske po
celom obvode, v strede narezte, aby mal kam unikat’ vzduch a cesto neprasklo. Pred vloZzenim do riry potrite zvy$nym itkom a pecte pri teplote 180 stupniov d’alsich
15 mindt.
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