Barevné houby

(základem jsou houby, grilovaná zelenina a kuskus)
Ingredience na cca 3 porce:

300 g čirůvek dvoubarvých (či jiných jedlých pevných hub)
100 g kuskusu
150 ml vývaru

250 g očištěných a nakrájených paprik (bílé, zelené, žluté, oranžové, červené ...)

100 g nakrájené cukety

1 větší cibule žlutá

1 větší cibule červená

1-2 šalotky

3-4 stroužky česneku (raději větší a hlavně české)

1-2 chilli papričky

4 lžíce slunečnicového oleje

sůl

černý pepř (čerstvě mletý)

tymián (čerstvý) či provensálské bylinky

kmín (ideálně z Vysočiny)

pažitka na ozdobení

pro masožrouty – Schwarzwaldská šunka 4-5 plátků

Postup:

· Připravíme horký vývar; domácí je ideální, rosolovitý z kelímku je přijatelný, bujónu z kostky se vyhneme; vegetariáni nechť použijí zeleninový 
· kuskus připravíme podle návodu; nenecháme se však zmást tím, že ho obvykle dávají jen do osolené vody a nasypeme ho horkého vývaru, přidáme 1 lžíci oleje, zakryjeme, po 5 min. promícháme a je hotovo

· nakrájenou a očištěnou zeleninu (cibuli a šalotku, papriky, cuketu) dáme na rozpálenou grilovací pánev (není nutná, ale jde to na ní lépe) se 2 lžícemi oleje, osolíme, opepříme, pokmínujeme a grilujeme a prohazujeme cca 7-8 min.

· přidáme tymián, nakrájenou chilli papričku, rozmačkaný česnek nakrájený na plátky; „masožrouti“ navíc přidají nakrájenou šunku… a grilujeme ještě 2-3 min.

· souběžně orestujeme na zbylém oleji očištěné a na plátky nakrájené houby; podlijeme trochou vývaru a přiklopené podusíme a v závěru je odkryjeme, aby se tekutina odpařila

· kuskus, houby a zeleninu spolu promícháme a ozdobíme nakrájenou pažitkou; podáváme teplé či studené

Pozn.:  Spraví to i jeden druh papriky a cibule, cuketa též není povinná, ale jídlo pak nebude tak pěkně barevné. Houby jsou sice lepší na sádle, ale výjimečně k tomuto jídlu se hodí olej.
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