Kuharski recepti

Preprosta gobova enoloncnica z dusenim ohrovtom

Tokrat delim z vami recept za preprosto gobovo
enolon¢nico, kot jo pripravljamo pri nas doma.
Taks$no enolon¢nico lahko pripravite bodisi iz
svezih gob bodisi iz zamrznjenih ali posu$enih.
Se ve¢, enolonénica bo $e okusnejsa, ¢e boste
uporabili meSanico svezih, zamrznjenih in suhih
gob, saj boste tako dobili ve¢ razli¢nih okusov
in arom. Pozimi pri nas uspeva nekaj uzitnih
vrst gob. Med njimi tri, ki so zelo primerne
za tokratni recept, zato jih Zelim predstaviti v
nekaj besedah.

Prva in najbolj znana med njimi je bukov
ostrigar (Pleurotus ostreatus); je saprofit, ki tvori
sive do sivo-rjave Skoljkaste trosnjake na bukvi
ali drugih listavcih (pogosto na vrbah). Trosnjake
lahko najdemo prakti¢no vso zimo, zlasti pa v
vlaznih zimskih obdobjih, ko se temperature gibl-
jejo nekoliko nad ni¢lo. UzZitni so mladi trosnjaki,
dokler niso preve¢ »gumijasti« ali »usnjeni«. Bukov
ostrigar je prakticno nezamenljiv. Nevesci gobarji

Slika 1: Mladi trosnjaki divje rasto¢ega bukovega
ostrigarja (Pleurotus ostreatus), fotografirani od spodaj
navzgor. Taksni trosnjaki so najprimernejsi za uzivanje.
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bi ga lahko zamenjali le z oljkovim livkarjem
(Omphalotus olearius). Zato se, ¢e $e ne poznate
bukovega ostrigarja, pred nabiranjem poducite
tudi o tej vrsti. Zagotavljam, da je lo¢evanje obeh
vrst zelo preprosto. Je pa bukov ostrigar poleg
drugih vrst ostrigarjev med najpogosteje gojenimi
gobami, zato si lahko brez tezav privoscite tudi
gojene gobe.

Druga odli¢na jedilna zimska vrsta je zimska
panjevka (Flammulina velutipes). Tudi v tem
primeru gre za saprofita, ki tvori Sopaste trosn-
jake v milejsih vlaznih zimskih obdobjih, ko so
temperature nekoliko nad nic¢lo. Zraste na lesu
razli¢nih listavcev, najpogosteje pa na vrbah
in brestih. Zato jo pogosto najdemo v logih in
sestojih plemenitih listavcev. Za trosnjake zimske
panjevke sta znacilna rumeno-oranzen klobuk,
ki je sluzast v vlaznem vremenu, ter Zametast bet,
ki nima obrocka in proti dni$¢u beta postaja vse
temnejsi (od oranzne do rjave in érne barve). Ce

Slika 2: Zimska panjevka (Flammulina velutipes), fo-
tografirana na rasti$¢u januarja 2023. Bodite pozorni
na zametast bet, ki nima obrocka in je proti dnis¢u vse
temnejsi. To je, poleg »lisi¢jih barv«, najpomembnejsi
dolocevalni znak.
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upostevamo nastete lastnosti klobuka in beta, je
zamenjava z drugimi gobami nemogoca. Vseeno
pa morajo biti neve$§¢i gobarji pri nabiranju
pozorni na zamenjave z navadno Zveplenjaco
(Hypholoma fasciculare) in razliénimi vrstami
iz rodov plamenk (Gymnopilus sp.) ali ku¢mic
(Galerina sp.), ki so sicer pogostejse na lesu
iglavcev. Zelo mlade trosnjake zimske panjevke
lahko uzivamo cele (klobuk in bet). Pri starejsih
gobah pa je bet prevec zilav, zato priporo¢am, da
nabiramo le klobuke. Zimsko panjevko je mogoce
kupiti tudi gojeno pri vseh bolje zaloZenih goji-
teljih gob. Znana je pod imenom enoki. Zimske
panjevke pogosto gojijo v temi, zato so, za razliko
od divjih razlickov, gojeni trosnjaki bledih barv
in razpotegnjeni.

Zadnjo zimsko gobo, ki jo Zelim omeniti,
poznate vsi, ki zahajate v »kitajske« restavracije:
to je bezgova uhljevka (Auricularia auricula-ju-
dae). To je tista temna, zelatinasto zZvecljiva goba,
ki je pogosta v stirfryjih azijskih restavracij.
Bezgova uhljevka tvori vijolicno nadahnjene
skledaste, valovite in zgubane trosnjake na

Slika 3: Bezgova uhljevka (Auricularia auricula-judae).
Fotografija je s spleta. (www.wikipedia.org)
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lesu ¢rnega bezga (redko na drugih listavcih,
npr. orehu). Ce jo najdemo na ¢rnem bezgu, je
vrsto nemogoce zamenjati s strupenimi oziroma
neuzitnimi vrstami. Na brestih raste podobna
brestova uhljevka (Auricularia mesenterica),
ki ni strupena, a je najveckrat preve¢ zilava za
uzivanje. Trosnjaki bezgove uhljevke rastejo vso
zimo. V neugodnih vremenskih razmerah se
posusijo in zelo skréijo, zato jih je tezje opaziti.
Ce taksne trosnjake naberemo in namoc¢imo v
vodo, se znova napihnejo in postanejo zelati-
nasto zveclijvi, kar je znacilno za sveze gobe.
Nekaterim je tak$na tekstura zelo vse¢, drugim
manj. Trosnjaki so v majhnih koli¢inah uzitni
tudi surovi, a priporo¢am toplotno obdelavo.

SESTAVINE ZA STIRI OSEBE
Za enolon¢nico:

o 800 gsvezih ali zamrznjenih gob ali okoli 100 g
suhih gob (priporoc¢ljivo je uporabiti mesanico
svezih, zamrznjenih in suhih gob)

o 1vecja Cebula,

o 1vedji korencek,

o 1 krompir,

o 1 steblo zelene (po Zzelji),

o 2 stroka cesna

o 1ju$na zlica paradiznikove mezge,

o 2 ¢ajni zIicki suhe mlete sladke paprike,

o $op svezih timijanovih vejic ali ¢ajna zlicka
suhega timijana,

« 2lovorova lista,

o 2 ¢ajni zlicki suhih mletih gob (gobov prah,
po zelji),

o (ili po okusu (po Zelji),

« solin poper po okusu,

« gobovajusna osnova/kocka (lahko tudi zelen-
javna ju$na osnova/kocka ali samo voda),

o 4 ju$ne Zlice olivnega olja,

 voda po potrebi,

o kisla smetana za nadeyv,

o svez sesekljan petersilj za nadev,

o kis po okusu za nadev.

Za dusen listnat ohrovt:

« 12 do 16 listov listnatega ohrovta,

« 3 stroki ¢esna, narezani na kolobarje,

4 jusne Zlice olivnega olja,

« sol po okusu,

o 20 ml vode ali ve¢ med dusenjem po potrebi.
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NAVODILA

Za enoloncnico

1.

Ce uporabljate sveze gobe, jih operite in nareZite
na manjse kose, primerne za na zlico. V loncu
na srednje visoki temperaturi segrejte dve jusni
zlici olja in v ponev vsujte gobe. Posolite in
pocakajte, da voda, ki jo oddajo gobe, povsem
izpari. Ko voda izpari, gobe pecite, dokler ne
dobijo lepe zlatorjave barve.

. Ce uporabljate zamrznjene gobe, jih po potrebi

nareZite in $e zamrznjene dajte vlonec skupaj z
dvema jusnima Zlicama olja. Odetalite jih na nizki
temperaturi ob stalnem mesanju. Ko so gobe
odtaljene, jih popecite po navodilih pod to¢ko 1.

. Ce uporabljate suhe gobe, zavrite priblizno 250

ml vode. Z vrelo vodo prelijte suhe in pustite
stati priblizno 30 minut. Nato gobe odcedite
in jih po potrebi narezite na manjse kose.
Shranite vodo, v kateri ste namakali gobe, ker
ima precej okusa. Nadaljujte na tocko 4., suhih
gob ne boste popekli.

. V lonec nato dodajte preostalo olje in rahlo

preprazite narezano ¢ebulo. Ko postekleni
in na robovih rahlo porjavi, dodajte narezan
korencek, krompir, ¢esen in zelenino stebelce
(po zelji). Zelenjavo na kratko poprazite, da se
okusi povezejo. Dodajte paradiznikovo mezgo
in ob stalnem mesanju prazite tako dolgo,

Slika 4: Predlog za serviranje gobove enolon¢nice z
nadevom iz duSenega listnatega ohrovta, kisle smetane
in sesekljanega petersilja
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dokler se paradiznikova mezga ne obarva
oranzno-rdece. Dodajte timijan, lovor, mleto
papriko in ¢ili po zelji. Zaljite z vodo, jusno
osnova ali vodo, v kateri ste namakali gobe.

. Ko vsebina zavre, dodajte suhe gobe, ¢e jih

uporabljate, gobov prah in posolite po okusu.
Zmanjajte temperaturo in kuhajte delno pokrito
na majhnem ognju tako dolgo ,dokler krompir in
korencek nista kuhana, priblizno 30 do 40 minut.

. Ko je zelenjava kuhana, prilagodite koli¢ino

tekocine v enolonénici po vasem okusu. Ce
je enolo¢nica pregosta, dodajte kancek vode.
Ce je enolon¢nica preredka, odvec¢no tekocino
povrite. Na koncu zacinite po vasem okusu.

. Postrezite toplo poleg dusenega ohrovta, kisle

smetane, kisa in sveZega petersilja (vsak pri
mizi naj si nadeve doda po lastnem okusu).
Zraven gobje enolonc¢nice se prileze polenta,
testenine ali zgolj kruh.

Za dusen listnati ohrovt

L.

2.

Operite ohrovt. Ve¢jim listom odstranite
centralno zilo. Ohrovt narezite na vecje kose.
Cesen narezite na tanke kolobarje. V hladno
posodo dodajte olje in Cesen. Cesen prazite
pocasi ob stalnem mes$anju na zmerni tempe-
raturi, da se ne zazge. Ko ¢esen rahlo porjavi in
lepo zadisi, dodajte ohrovt in vodo ter $¢epec
soli. Dobro premesajte, da ¢esen ne ostane na
dnu posode in se zazge.

. Vsebino zavrite in pokrijte posodo. Znizajte

temperaturo na nizko in pokrito dusite, dokler
se ohrovt ne zmehca in izgubi ostrega okusa,
priblizno 40 minut. Med dusenjem pazite na
koli¢ino tekocine. Ce preveé povre, dodajte vodo.

. Ko je ohrovt mehak, po potrebi povrite odve¢no

tekocino. Na koncu zadinite s soljo po vasem
okusu.

. Dusen ohrovt je odli¢en nadev razli¢nim zim-

skim jedem: od enolon¢nic do juh ali mesnih
jedi (ohrovt se dobro poda k divjacini).

Jernej JAVORNIK



