Maitake - Trstnatec lupenity suseny 100g

Maitake je velmi chutnd a pouZivd se do salatl, polévek, rizota, Jje vynikajici jako p¥iloha k
masu.

RéhandniNoenRaseBbPH&89, 00 K&

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 199,00 K¢

Sleva

Ask a question about this product
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Maptake - Ttrsnatec lupenity, (Grifola frondosa), neboli tancici houba, je velmi populdrni
houba a v souclasnosti se péstuje po celém svété.

suSené celé plodnice

pro gastronomické vyuziti

vysoky obsah 1,3/1,6 betaglukant
nejvyssi kvalita

kontrolované péstovani

ruc¢né sbirany

Obsah baleni: 100g

Hmotnost baleni: 100g

O Maitake

Maitake (trsnatec lupenity, Grifola frondosa, v prekladu tanc¢ici houba, tento nédzev vychézi z
reakci hledacu, ktetri radosti tancili, kdyZ tuto GZasnou a vysoce cenénou houbu nalezli) je
chorosovitd parazitickd houba s plodnici, kterd mé& podobu velkého trsu, ten je tvoren nohou s
az mnoha sty srostlymi klobouky. Plodnice Maitake tak dosahuje $itrky i 100 cm. Roste u bazi
stromt a patezu. Maitake m& domovinu v Asii a na severu Ameriky, ale v souclasnosti je
roz$Sirend po celém svété a péstuje se 1 komercné.

Maitake je populdrni v kulindfstvi, mé& bohatou delikdtni chut a velmi prijemné aroma, ale
jesté vice je znamd coby vitdlni houba vyuzivédna po tisice let v tradicé¢ni ¢inské medicing,
zatimco ,zépadni kultury“ ji poprvé popsali az v roce 1785, a to skotsky mykolog James J.
Dickson. Maitake obsahuje mnoho biologicky aktivnich latek, vitaminy minerdly poc¢inaje,
polysacharidy, proteoglykany (D-frakce), fenoly, flavonoidy, nenasycenymi mastnymi kyselinami
nekonce.

Recepty:

Zakladni pfiprava:
Pozadované mnozstvi zalijte horkou vodou a nechte je 30 min nabobtnat. Doporuc¢end doba vareni
je 10-15 min.

Fusilli s Maitake pro Stihlou linii - pro 4 osoby

50g susSené Maitake

250g celozrnnych téstovin Fusilli
olivovy olej

1 vétsi Salotka

3 strouzky cesneku

chilli papricka

kltira z pulky citrdénu

stl

pept

1 krajic celozrnného chleba
parmazan

Cerstva petrzel

Postup pfipravy:

Potf¥ebné mnozstvi Maitake namocte pres noc do vody, téstoviny uvarte dle nadvodu na obalu v
osolené vodé. Na olivovém oleji zpénte na jemné nakrdjenou Salotku, pridejte 3 strouzky
Cesneku v celku, najemno nasekanou chilli papric¢ku a restujte neZ Salotka zmékne. Pridejte
nakréjenou a vymackanou Maitake a restujte cca 5 min. Pf¥idejte nastrouhanou citrénovou kuru,
uvarené téstoviny a chleba nakrdjeny na kousky. Restujte, dokud chleba nebude kfupavy.
Poddvejte posypané parmazanem a cerstvou petrzelkou.

(Zdroj: MycoMedica) .

Podzimni salat s Maitake, vlasSskymi ofechy a hrozny - pro 4 osoby
25g susené Maitake




lks fimského saléatu

1 hrozen vina

hrst vla$skych ofecht

2 polévkové lzice mésla

Z&livka:

4 polévkové lzice bilého vinného octa
6 polévkovych lZzic olivového oleje
stl

pept

Spetka cukru

Postup pfipravy:

Potfebné mnozstvi Maitake namocte pfes noc do vody, trimsky saldt operte a natrhejte na kousky.
Kulic¢ky hroznového vina rozpulte a zbavte seminek. Na madsle orestujte nasekané ofechy a
vymackanou a pokrajenou Maitake. Saldt, vino, ofechy a Maitake promichejte. Ingredience na
z4dlivku smichejte a pfelijte pripraveny saldt. Podavejte napf. s opecenou bagetou

(Zdroj: MycoMedica)
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