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Uvodni slovo

Kayz se fekne les, vybavime si vsichni dievo — jedinecny, obnovitelny
a krdsny materidl, kterym se rddi obklopujeme. Ve skutecnosti toho
lesy nabizeji mmohem vice. A to nejen kdyz vyrazime na houby,
maliny, borivky Ci jen tak na prochdzku.

Do lesniho prostiedi se rddi vracime, hleddme v ném klid, barmonii
Ci inspiraci. Priroda nds vSak muiZe obobatit i jinak. Radi bychom
vdm predstavili dalsi = darti nasich lesit, které nabizeji lesnici

a myslivci. Tim darem je zvéfina.

Neni jisté ndhodou, Ze se tato mald zvérinovd kucharka ocitla ve
vasich rukou. Jsme rddi, Ze mdte zdjem sami si vyzkouset pripravu
specialit ze zvériny a ochuinat to nejkvalitnéjsi maso z ceskych luhii
a hdjil. Verime, Ze vds nds vyber osvédcenych receptii nezklame,
obobati vds jidelnicek a budete se k nim i rddi vracet.

Prejeme vdam hodné radosti pri priprave téchto kulindrskych dobrot.

A nezapomerite se o své kucharské umeni podelit se svymi blizkymi
a prdteli! Urcite to ocent.

Andrea Pondélickovd
Lesnicko-dievaiskd komora CR






Zveriny

ZvéTinou je nazyvdno maso v prirode volné Zijici zvére. Diky velsi
pohyblivosti zvéte md zvéFina jen maly obsab tuku; ve svaloviné témer

oV, .

chybi, vice je ho pouze pod kiiZi a na vnitinostech. V porovndni s masem

domdcich zvitat je zvétina naopak bobatsi na bilkoviny a obsahuje vice

minerdlnich ldlek, zejména vdpniku, Zeleza a fosforu, a laké vitaminai.
Na jeji dobrou stravitelnost md vliv priznivy obsah purinovych ldtek.

VLASTNOSTI TUKU,
CHUT A VONE

Zasluhou nizstho obsahu tuku ma
zvétina mensi energetickou hodnotu,
takZe miZe byt zafazena do dietniho
jidelnicku, coZ v dnesni dobe jist€ oceni 3
mnoho stravnikd. -

Tuk zvéfe ma rozdilné vlastnosti podle
toho, ze kterého druhu pochdzi. Zaject
a kralicf md nepifjemny pach, proto jej
vZdy pred kuchynskou tGpravou peclivé
odstranime. Podobné si po¢indme s tu-
kem zvéfe sparkaté (srnec, jelen, danék
amuflon) s vjimkou divocdka. Z toho
tuk také odstranime, ale mtiZeme ho pak
vyuzit pii piipravé jidel. Tuk pernaté zvére
(bazantt, perlicek, divokych kachen,
krocand, husf a holubi) vétSinou neod-
strafiujeme, zvéfinu pfipravujeme s nim.

Chut a viiné zvéfiny zavisf na potrave,
kterou se zvér Zivi, a téZ na rocnim obdo-
bi. Je tieba védét, Ze maso samct sparkaté
zvére s vyjimkou srncf ma v obdobf fije



nepifjemny pach, ktery lze jen obtiZné odstranit pouZitim vhodnych mofidel a koreni.
Proto je lepsf takové zvéfiny se vzddt. Casto se totiZ stdvé, Ze po poZitf pokrmu z takto
byt nepatrné zavanéjici a navic nevhodné pipravené zvéfiny k ni stravnik ziskd celo-
Zivotni odpor. Nent se cemu divit. Obecné plati, Ze zvéfina z mladsich kust je kiehci
a Stavnatéjsi a pripravuje se snadnéji neZ z kust starSich. Na chut a jemnost zvéfiny
md vliv i pohlavi zvére, zvéfina samic bjvd vjrazné jemnéjsi.

CO OVLIVNUJE KVALITU ZVERINY

Na kvalitu zvéfiny md zasadn{ vliv zpisob lovu, misto zdsahu stfely, dokonalost
vyvrZeni, vychlazent, doprava a uskladnéni ulovené zvéfe. Nent tieba pfipominat, 7e
nejkvalitnéjsi zvéfina ze zvéte sparkaté se ziskd po zdsahu do oblasti srdce a plic (na
komoru) nebo krku tak, Ze dojde k okamZitému usmrcenf a Gplnému vykrvaceni
(vybarveni). U zvéfe drobné srstnaté (zajic, kralik) a pernaté je to zdsah primérené
velkymi broky z patiicné vzdalenosti na hlavu. V obou piipadech tak nedojde ke
znehodnocenf cennyich partif t€la. Za nejhorsi se poklada zasah do biisni dutiny
(,,na mékko*), af uz jde o zvéf sparkatou & drobnou. Kulova (obzvlaste expanzni)
nebo brokovd stfela poranf Zaludek, stfeva a mocovy méchyt a kromé znecisténi zve-
finy obsahem travictho traktu, které se velmi nesnadno odstrariuje, dochdzi k infekci
stievni mikroflorou, jeZ md za nésledek rychlejsi rozklad zvéfiny.

Dokonalé vyvrZeni sparkaté zvéte, pii némZ hraje velkou roli zkusenost a rutina,
md podstatny vliv na kvalitu zvéfiny, a to nejenom v piipadé zminiovaného zisahu na
mekko. Jde i o spravné otevieni spony panevn{ tak, aby nedoslo k poruseni (vytrZenf)
svaloviny kyt, o ndleZité otevieni dutiny bfisn{ a hrudni, vyjmuti poZivatelnych i ne-
poZivatelnych organti a zajisténi vétrani zvéfiny tak, aby se nezapatila. Lovec nebo
jeho doprovod pii tom musi dodrZovat zakladni pravidla hygieny a pocinat si tak, aby
nedoslo ke zbytecnému znecisténi a kontaminaci zvéfiny.

Vsouvislosti s osetfenim ulovené zvéte sparkaté stoji za zminku nepsané pravidlo,
které se dnes povétsinou nedodrZuje. Drive se tvrdilo, Ze ulovend zver se nesmf
vyplachovat vodou. Dnesni praxe potvrdila, Ze vyplachnuti dutiny brisni a hrudn{
proudem nezdvadné studené vody zvéfiné jen prospéje. Po vykapdni, oschnutf
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a zaveseni v chladu md zvéfina z takto oSetené zvéfe ty nejvyssi parametry.

ZDROJE ZVERINY

Zvétina nabizend v trZnf siti pochdzi z certifikovanych zavodi a provozoven, kde
podléhd stdlému veterindrnimu dozoru, prohlidkdm a vySetfenim (napf. u divocika
povinné vysetren{ na svalovcitost). Nehrozi tedy, Ze by byla v jakémkoli ohledu
zavadnd. To v§ak nelze vZdy spolehlivé fici o zvéfing, kterou si lovec ¢i uZivatel honitby



ponechd pro vlastni spotfebu (pokud neni alespoti prohlédnuta povéfenou osobou,
jiZ je prohliZitel zvéfiny), natoz o zvéfing, kterou si neopravnéné piivlastni fidic
motorového vozidla po srdzce se zvéif. Proto bychom vzdy méli dbat na piivod zvéfiny.
Vyhneme se tak nejenom piipadnym zdravotnim komplikacim, ale téZ nesnadné
piipravé zvéfiny nebo ve findle nepfijemnému kulindiskému zdzitku.

Sem vlozit kontakty na firmy a spolecnosti, kde leze koupit zvéfinu.

DOBRA RADA NA ZAVER

Pri vybéru, af uz zvéte v kiiZi ¢i pefi, nebo chlazenych dilG zvéfiny, byste se vzdy
méli v prvnf fadé Tidit ¢ichem, potom zrakem, a pokud je to mozZné, také hmatem.
Jakykoli zdpach by vis mél od nakupu odradit. VéSinou signalizuje zvéf ¢i zvérinu
po uloveni nespravné oSetenou, zaparenou, dlouho a nevhodné skladovanou, tudiz
se jiz rozkladajici, nebo nepilis vhodnou zvéfinu ze samct v obdobf ifje. Zrakem
zkontrolujte povrch téla a barvu svaloviny. Méla by byt podle druhu stiedné tmava, aZ
tmavd, leskld a neoschld, bez sebemensiho naznaku hniloby ¢i plisné. Pohmatem pak

ohodnotte konzistenci, spravné by zvéfina méla byt tuzsi a pevna, nikoli mékk4, az
,blétivd“. Pokud se budete fidit témito jednoduchymi radami, nemdZete pochybit.






Zveriny

Po strucné charakteristice zvériny a okolnostech, kleré maji zdsadni vliv
na jeji kvalitu, predkldddame ndvod na zdkladni kuchyriskou pravu
20eTiny ze zvete drobné i sparkaté. Na zdver uvddime 16z krdtkou
zminku o zvldSinich dpravdch zvériny.

UPRAVA ZVERINY ZE ZVERE DROBNE

Pfipometime si, Ze drobnou zvéf délime na srstnatou (zajic a kralik) a pernatou
(bazant, perlicka, divokd kachna, husa, krocan, holub a dalsi). Pfi tradi¢nim prodeji
v nékterych trznicich a specializovanych obchodech ji miizeme ziskat v kiiZi nebo pei,
da se samoziejmé koupit i opracovand veelku nebo v dilech.

Ten, kdo nemd praxi v posouzen{ kvality drobné zvéte v kilZi a petf, by mél dit na
radu zkusenéjsiho, jinak mdze byt uZ pii stahovani ktiZe nebo Skubéni peif velmi
nemile prekvapen. Jen zkuseny myslivec nebo zvéfindr poznd kus znehodnoceny
brokovym zdsahem zblizka, pifpadné prilis horlivym loveckym psem aportérem. Laik
se v lepsim pifpadé dockd hromadky roztifSténych kost{ a zvéfiny vhodné leda tak na
pastiku, v horsim pifpadé suroviny k piipravé zvétinové speciality zcela nepouZitelné.

Zajic a kralik

Na pifkladu zajice si ukdZeme, jak dnes jiZ neplati 1éta zaZité a provadéné praktiky.
Mnozi adepti myslivosti neradi vzpominaji na to, jak v dobé hojnosti zajeci zvéte
museli po kazdé leci provadét Zdimani (vyprazdiiovani mocového méchyte) ulove-
nych usaka. Prislo se na to, Ze se tak zptisobi vice Skody neZ uZitku. V pripadé zdsahu
zajice do dutiny biisni tfeba jen nékolika broky totiZ pti tlaku rukou na zminéné



partie dochdzi ke kontaminaci zvéfiny moci a obsahem trdvictho traktu a ndsledné
pak k jejimu rozkladu. Pokud se tedy podle soucasnych doporuceni md se zajicem po
uloven{ néco délat, tak jen ho malym otvorem v naffznuté kiiZi na bfiSe zbavit obsahu
dutiny biisni.

V dobé zajecich honti uz divno nepanuje mrazivé zimni pocast jako diive, proto se
nedoporucuje nechat viset zajice nékolik dnti aZ tydndi, aby ,,uzrdl”. Pokud uz m4 za-
jic na néjaky cas viset, vzdy by to mélo byt v chladné mistnosti a za zadni nohy (béhy),
aby se piipadnd krev (barva) nahromadila v méné hodnotnyich pfednich partiich,
nikoli ve hibeté a stehnech. Diky dlouhému plochému télu a tenké ktizi netrpi zajic
na zapatent, tohoto problému se tedy neni tfeba obdvat.

Stieleny zajic v kizi by mél byt Cisty, suchy, s ohledem na dobu po uloven{ pfimé-
fené ztuhly, bez znamek zdpachu, hniloby ¢i plisné. Pokud mame na vybranou, ne-
sdahneme po zajici s ,,plandavymi* zadnimi béhy nebo zlomeném ve hibeté. S jistotou
bude ve jmenovanych partiich znacné znehodnoceny. Stahuije se ve visu za zadni béhy,
podobné jako doméci krélik. Jen je potieba dat si pozor na to, Ze md velmi tenkou
kuzi. StaZeného zajice je nutné peclivé zbavit dvou vrstev hotké a tuhé blny, kterd by



zcela znehodnotila veskeré kulinarské snaZeni. Obvykle vice broky zasazeny predek
Jednotlivé porce se dle Gpravy obvykle Spikuji klinky domécf slaniny. Postup pfi dalsich
tipravach zajice je doporucen a popsan u kazdého receptu.

Podobné jako se zajicem je to i s divokym krélikem, ktery se v§ak v dnesni dobé
témét nelovi. Pokud se tak drive délo, zpracovaval se co nejdrive po uloveni. Dnes
ndm ho Gspésné nahradi kralik domdci, s nimz si hravé poradime. BéZné se d koupit
chlazeny kralik cely nebo porcovany.

Pernaté zvéfi, obzvlasté divoké kachné a bazantovi,
staci na rozdil od zajice mdlo, a zapaff se. Proto se zvét po
uloveni nesmi nechavat na hromadach ¢i ve vrstvach, ale
co nejdifve se musi rozloZit nebo zavésit tak, aby diklad-
né prochladla. Aby se predeslo zapateni a rozkladu zvéfi-
ny, hlavné u kachen, méné Casto u bazanti, praktikuje se
tzv. vyhackovani. Spociva v tom, Ze pomoci hacku nebo
pevné vétvicky se skrze kloaku vytdhnou z dutiny bfisn{
stifvka. Pernata se vési za hlavu, aby barva nezlstivala
v cennych prsnich partifch. Neplati drive tradované pra-
vidlo, Ze baZant povéSeny za ocasni peif (klin) je spravné
zraly aZ tehdy, kdyZ spadne na zem! Peff se zvéf zbavuje
zasucha a opatrné, aby se nepotrhala kiiZe. Chmyif je

treba opdlit ohném. Poté se vykuchd. Méné trpélivi kachny a bazanty stahuji z kiiZe.
Je tosice rychlejsi, ale tento zptisob

opracovani se nedoporucuje, protoZe

zvéfina je po upeceni prilis vysusend.

Obecné je zvétina z pernaté pomerné

suchd, proto je vhodné obalit ji pred

pecenim platky $peku nebo anglické

slaniny. Pece se obvykle vcelku a por-

cuje aZ po upeceni.

Pfi konzumaci pokrmt z drobné
zvéTe ststnaté i pernaté je tieba ddvat
si pozor na broky a téZ na Glomky
kosti, které jsou velmi ostré.






UPRAVA ZVERINY ZE ZVERE SPARKATE

Sparkatd zvet stazena z kiiZe se porcuje na podobné dily jako napiiklad skot nebo
domaci prasata. Nejcennéjsi partie, fazeno podle viznamu, jsou kyty, hibet a plece,
méné hodnotné pak krk, Zebra a boky. Pokud nejsou znehodnocené stielou, vyuZivaji
se 1 vnitfnosti, zejména jatra, srdce a ledviny. Ve starfch kucharkéch, nikoli v této, na-
jdeme recepty na Gpravu jazyka (lizdku), plic, sleziny i Zaludku, labuZnici si pochut-
néavaji i na pokrmech ze samcich pohlavnich 714z (rdzi). V souvislosti s vyise uvedenou
pozndmkou o zdpachu samcti v ji to ale nejspis pripadd v Gvahu jen mimo toto
obdob. Vétsina z béznych stravnik si na takové pochoutky nechd zajit chut.

Jak bylo uvedeno na zacétku, zvéfina ze zvéte sparkaté se zbavuje veskerého tuku.
Pokud pocitdme s uchovanim dilti zvéfiny v mraznicce, je lepsi ponechat je s kosti
aneodblariovat. Cerstvou, chlazenou nebo rozmraZenou zvéfinu, s niZ, pocitdme na
piipravu urcitého pokrmu, dtikladné odblanime, peclivé vykostime a zbavime $lach
a tpond. Predpoklada se, Ze krevni podlitiny, kostni tii3f a svalovina znehodnocend
stielou jsou odstranény jiZ pii porcovani. Pii vykostovan{ si pocindme obzvlasté
peclivé, zvéfina prece jen patif k drazsim surovindm a kosti byvaji jen odpad. Pokud
na kostech presto zlistane vétsi mnozstvi zvéfiny, vyuZijeme je na piipravu pomalu
taZeného zvétinového vyvaru, ktery poté mtizeme uchovat v mraznicce k pozdéjsimu
vyuZiti. Skvéle se hodi k pifpravé polévek a omacek. Zvéfina z hmotnostné mensich
druhi, jako je srn¢i a mufloni, nebo ze selat prasete divokého se mtiZe péci s kosti,
hibety i z vétSich druhti se mohou sekat na kotlety. Pozor pfi tom na ostré Glomky
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ZVLASTNI UPRAVY ZVERINY

Zvétina se obvykle na pokrmy neupravuje hned po uloveni, protoze by byla tuhd
a nepiili§ dobrd, ale ponechdvd se urcitou dobu zrdt, aby vynikly jeji podle druhu
zvéte charakteristické chutové vlastnosti. Vyjimku tvorf vnitinosti zvéte sparkaté, ty
se upravuji ihned. Pfi zran{ zvéfiny se v ni zvySuje obsah kyseliny mlécné a vytvar{ se
kyseld reakce, kterd je duileZitd pro trvanlivost zvétiny. Jak je zndmo, kyselé prostredi je
méné vhodné pro rozvoj mikroorganismt. V pribéhu zrdni se ptisobenim tkdriovych
enzymi rozpadaji sloZité bilkoviny na jednodussi a v dtsledku toho je zvéfina kiehf,
dobte se upravuje a ma pifjemné aroma. Na rychlost zrani majf vliv rizné okolnos-
ti, napt. druh a staif zvére, jeji vyZivovy a zdravotni stav, zpGsob uloveni, osetfeni
a uskladnéni,

Zvétina ze zvéte srstnaté se nechdva zrdt bud nasucho, nebo v mofidlech, pifpadné
se jiz dostateCné odleZela kratce marinuje. Zalezi na konkrétnim receptu, postup je
vzdy jeho soucdsti. Do mofidel se vétSinou naklada zvérina ze starsich kust. Zvéfina ze
zvéte pernaté se nakladd jen zifdka, tyka se to jen vétsich a starsich kus.

Zakladem vétsiny mofidel je prevafend, lehce okyselend voda s divokym kotenim
a zeleninou nebo vinny ndlev s kofenim a zeleninou. Motidlo by nemélo byt prilis
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kyselé, zvéfina by pak ziskala nezddoucf ostrou chut. Zvéfina se v motidle neponechd-
vd dlouho (v ét€ 23 dny, v zimé tyden), aby se zbytecné nevyluhovala. K naloZeni
se pouzivd kameninova nebo porceldnovd nddoba primétené velikosti, aby zvéfina
v ni byla tésné uloZend. Uchovava se v chladu. Mofidla se nalévaji na zvéfinu az po
vychladnuti a po skonceni motenf se nevylévaji — zvéfina se jimi pri pecenf podléva.

Zvétina a hlavné vnitinosti (jatra) se kvili odstranéni neZidoucich pachti a zjem-
néni chuti nakldaji také do kysaného mléka. Cely baZant se miZe nechat 2 dny
odleZet potieny rozpusténym mdslem s mletym divokym kofenim a bylinkami. Takto
osetfeny se pak d4 zvolna péci na zelening. Maslo se pomalu rozpousti a vsakuje, ¢im?
zvéfina nabyva velmi jemné chuti a nenf suchd.






Srnec obecny

(Capreolus capreolus)

Srndi je nasi nebéznési a neghojnéisi sparkatou zvéri, vyskytuje se
ve vSech oblastech Ceské republiky od niZin po horské masivy. A% na
vzdené vjjimky neni chovdna v obordch.

Srnct zvéiina je jemnd, krehkd a prijemné aromatickd. Vihodou je, Ze
zvérina srnce v obdobi 1ije, na rozdil od sameii ostatni sparkaté zvéte,
nent citit podle druhu charakteristickjm pachem. Diky vyse uvedenym
skutecnostem se srnct zvérina dlouhodobé fadi k cenové nejdraZsim.

V tréni siti je dnes dobre dostupnd. S ohledem na mensi télesny ramec
se jednotlivé hlavni partie (kjty, hibet a plece) proddvayi prevainé
s kosti.

Le srnct zvéfiny se daji pripravit delikatesy vseho druhu pocinage
minutkami a konce klasickymu pokrmy, jako je gulds, ragi, srnct kjta
na viné, na smetané nebo se Sipkovou omdckou. Na gulds a ragi se
hodi plec, kik, boky (Zebra) a klizka ze zadniho béhu bez kosti, na
minutky a pecent kjta a hibet bez kosti. Orez a méné hodnotné partie
lze vyuZit na sekanou, karbandtky, hasi nebo pastiku.

Llistaneme u klasiky a podle priloZeného receptu si pripravime vyse
Jmenovanou specialitu srnct kytu se Sipkovou omdckou.

1o e T T e e E7 R
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se Sipkovou omackou

1 kg srnci kyty bez kosti « 2 velké mrkve « 1 petrZel « piilka mensiho celeru « 1 cibule

1 citron 200 g Sipkového dZemu « 300 ml cerveného vina = 80 g slaniny vcelku

80 g mésla - 2 Izice titinového cukru 5 jalovcinek « 5 kuli¢ek nového koteni « 3 bobkové
listy « 1/2 IZicky celého cerného pepte « vrchovatd 17icka mletého zvéfinového koteni

1/4 1Zicky mleté skofice © stil « zvéfinovy vyvar nebo voda na podliti



Dukladné odblanénou srnci kytu
oplachneme studenou vodou, osu-
sime, prospikujeme klinky slaniny,

ze viech stran osolime, posypeme
mletym zvérinovym korenim a od-
lozime. V pekaci na rozpusténém
masle kratce osmahneme najemno
nakrajenou cibuli, vsypeme nahrubo
nastrouhanou ocisténou korenovou
zeleninu a téz osmahneme. Pridame
2 1zice sipkového dzemu a titinovy
cukr, za stalého michani nechame
zeleninovou smés zkaramelizovat

a odhrneme ji k jedné stran¢ peka-
¢e. Na uvolnénou plochu vlozime
prospikovanou kytu, ze vech stran ji
dukladn¢ osmahneme, az se zatahne.
Kolem kyty rovnomeérné rozlozime
zkaramelizovanou zeleninu, vlozime
celé koreni zavazané v platénku, 17
podlijeme ¢asti vina a vyvarem nebo
vodou a zakryté v troub¢ predehraté
na 200 °C peceme 1,5 az 2 hodiny
domckka. Béhem peceni podléva-
me vinem a vyvarem a prelévame
vypekem. Mckkou kytu vyjmeme

z pekace a uschovame v teple. Upe-
¢enou zeleninu s vypekem prendame
do hrnce, vyjmeme platénko s celym
kofenim a ty¢ovym mixérem na-
jemno rozmixujeme. Pridame zbyly
sipkovy dzem a vino, skorici a kratce
povarime. Pokud je omacka prilis
husta, zfedime ji vyvarem. Dochuti-
me citronovou $tavou, cukrem a soli.
Uhledné platky srnéi kyty prelité $ip-
kovou omackou podavame s bram-
borovymi knedliky.
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Bramborové knedliky

s tmavym pecivem

600 g vafenych brambor ¢ 150 g polohrubé mouky,
e 1 tmavy rohlik nebo houska e 2 IZice bramborového
Skrobu 2 mald vejce e IZice octa e sil

Tmavé pecivo nakrajime na malé kosticky a nechame
oschnout. Vychladlé brambory oloupeme a najemno na-
strouhame do misy. Osolime, zasypeme moukou a skro-
bem, pfidame nakrajené pecivo a ocet, rozklepneme vejce
a vypracujeme tuzsi tésto. Z né¢j na pracovni plose posy-
pané moukou vyvalime $isky o priméru 5 cm, najednou
je vlozime do vrouci osolené vody, vareckou opatrné nad-
zvedneme, aby se neprilepily ke dnu, a za mirné¢ho varu
vafime asi 25 minut; béhem vareni neékolikrat vareckou
opatrné¢ otocime. Uvarené knedliky dérovanou nabérac-
kou vyjmeme, kratce nechame odpocinout, aby unikla
para, a nozem nebo niti krajime na stejné silné platky.



Tato omdcka se nezahustuje moukou (jiskow). Pokud poutyete dostatecné mnoZstvi
Fkofenové zeleniny, ani to neni potreba. Iaké se do ni nepriddvd smetana, je vyloZené
Jen ze zdkladu kotenové zeleminy, cibule a Sipkového dZemu.

Pecent kpty a pripravu omdcky je dobré uskutecnit den predem. Omdcka se do dru-
hého dne vyborné rozleZi a je chutnéisi, platky zvéfiny bez problémii ohfejete na pdre.
Kdyz na zoérinovou hostinu Cekdte vice stravniki, klidné si dopredu wvaite 1 knedli-
ky, které pak téZ ohiejete na pdre. Vyhnete se stresu, jestli pomérné na cas ndrocnou
prtpravu vsech komponentii hlavniho chodu stihnete véas. MiiZete se v klidu vénovat
ndvstévé a krdtce pred polednem jen ohitvat a poté servirovat.

S téstem na bramborové knedliky se po priddni na kosticky nakrdjeného peciva vy-
borné pracuje a nehrozi, Ze ziidne, coZ byvd casty problém bramborovych tést. Tyto
bramborové knedliky nejsou po wvarent tak hutné, jsou odlehcené a kypré. Misto
tmavého peciva lze samoziegmé pouzit v klasické svétlé pecivo bez posypu, pripadné
tmavy nebo svélly toustovy chiéh.






Prase divoké

(Sus scrofa)

Divocdct, jinak také cernd zvéf, u nds byli az do konce druhé
svélové valky zvéit velmi vzdenou, chovanou jen v obordch.

L nich se vsak dostali do volnosti a v poslednich dvaceti letech se
potskdme s jejich nelimérné vysokymi stavy. Kvili nékolikandsobné
vetst hmotnosti cerné zvére ve srovndnt se zvéri srnct a také
zdsluhou vysokych dlovkii je produkce zvétiny dwocdki znacnd.
Proto ji lze oznacit za béZnou a cenové dostupnou.

Nekvalitnéjsi je zvérina z mladych kusi, tedy ze selat a loncdkil,
starst zvér byvd na podzim a v zimé Casto zasddlend. Dospéli
krioutt v dobé pdrent (chruti) nepiijemné pdchnou, jejich zvéfina je
lwhd a témér nepoZivatelnd. Legména ze starsich kusi, ulovenych

v dobé hojnosti (kukuficnd pole, semenné roky dubu a buku) je dobré
odstranit vétsinu sadla. S ohledem na velikost téla se veskeré hlavni
partie (kpty, hibel, krkovice, plece a boky) prodavaji bez kosti. Snad
Jen dily ze selat a naporcované boky (Zebra) z dospélé zvére se daji
péct s kosti.

Lvétina z dwocdka sméle nahradi veprové. e vsech druhi
zvétiny md nejsvétlest barvu, v porovndni s vepfovym je vsak
vfrazné tmavsi. Hodi se na vSechny zpisoby dprav, casto je
k vidénd 1 sele na roZmi. 'V nasich podminkdch je velmi oblibend,

0 CemZ mu mo jiné svédci © zndmd filmovd hldska: ,,Se Sipkovou,
nebo se zelim?<

My se pro tentokrdt odklonime od klasiky a podle priloZeného
receptu st pripravime pecenou kjtu z divocdka s vymikagict visiiovou
omdckou.
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Pecena kyta

na secuanském pepri
s visnovou omackou

750 g kyty z divocdka bez kosti © 100 ml Cerveného
vina » 100 ml zvétinového vyvaru « 2 lZice oleje
vrchovatd 17icka secuanského pepre « stil

na omdcku: 200 g Cerstvych vypeckovanych visni
100 g vistiového dzemu « 150 ml Cerveného vina
2 I7icky kukufic¢ného Skrobu « IZice studené vody
1Zicka jemné nastrouhané citronové kiiry « citronova
Stiva » Spetka skofice  sil

Dukladn¢ odblanénou kytu z divocéka oplachneme 23
studenou vodou, osusime, osolime a tenkym provaz- N
kem svazeme do pevného valecku. Takto upravenou

zvetinu obalime v nahrubo podrceném secuanském

pepti a v chladni¢ce nechame pres noc nasucho odle-

zet. Odlezelou kytu v pekacku zprudka ze vsech stran

osmahneme na rozpaleném oleji, podlijeme vinem

a vyvarem, zakryjeme a v troubé predehraté na

200 °C peceme ast 1,5 hodiny domekka. Behem pe-

ceni prelévame vypekem a podle poteby mirné pod-

lijeme. Ke konci peceni snizime teplotu na 180 °C.

Do kastrulku vlozime vypeckované visné a visnovy

dzem, vlijeme vino, vsypeme citronovou kuru a $pet-

ku skorice, promichame a privedeme k varu. Za

stalého michani vlijeme $krob rozmichany ve studené

vod¢ a povarime do zhoustnuti. Dochutime soli a cit-

ronovou stavou.

Pecenou kytu z divocaka s visnovou omackou poda-
vame s bramborovymi $paliky.



Bramborové Spaliky

800 g brambor
uvarenych

ve slupce

200 g polohrubé
mouky - 2 vejce
vrchovati 1Zice
bramborového
Skrobu - IZice octa
stl

Vychladlé brambory oloupeme, najemno nastrouhame
do misy, zasypeme moukou a skrobem, pridame vejce,
ocet a sul a vypracujeme vlacné, stredné tuhé tésto.
Tésto rozdelime na ¢tyri dily, z kazdého na pracovni
plose posypané moukou rukama vytvarujeme valecek
o prumeéru asi 3 cm. Valecek prsty mirné zplostime

a rozkrajime na pravidelné ¥paliky. Spaliky najednou
vlozime do vrouci osolené vody, opatrné ode dna za-
michame vareckou a na mirném ohni varime, dokud
nevyplavou na hladinu. Pak je dérovanou nabérackou
vyndame do misy, zakapneme olejem nebo rozpusté-
nym maslem a zlehka prohodime, aby se neslepily.

Na stegnou dpravu zvétiny lze pouZit 1 kjtu srnct, jelent nebo
danict. Délku pecent upravte podle stdif kusu, z néhoz zvéina
pochdzi: na mladsi kus stact kratsi doba, na starsi delsi.
Secudnsky pepr cervené barvy md pifjemné citronové aroma. Proto
se ke zvétiné timto peprem okotenéné skvéle hodi ovocnd omdcka,
kterd je ochucend citronovou kitrou a stavou. Mimo sezonu lze na
omdcku pouZit visné mraZené.

Pred tim, nez zaclnete pripravovat tésto na bramborové spaliky,
privedte k varu ve vétsim hlubokém kastrolu dostatecné mnoZstvi
osolené vody. Bramborové tésto totiZ rychle fidne, proto je treba

7

spaliky po nakrdjent co nejdrive vlozit do vrouct vody.



Jelen evropsky

(Cervus elaphus)

Jelent zvét u nds Zije zegména v rozsahleisich lesnich komplexech,
pokrjvagicich podhint a horskd pdasma, ale obyvd 1 luzni lesy. Od pra-
ddvna je chovdna téZ v obordch a novodobé i na_farmdch k intenzioni
produket masa. Pivodni, zndméjsi a v téle mohuinéjsi je jelen evrop-
skp, ale v nasich podminkdch se dobre zabydlel i jeho mensi piibuzny
— stka japonsky.

Stavnatd a Jemnd je zvéfina z mladych kusi, zvéfina z jelenii ev-
ropskych ulovenych v dobé 1ije pdchne prkem (u jelenit siky nent pach
tak vyrazny). Tento pach se dé jen obtizné odstranit motidly. Mnozi
znalet zvétiny a gurmdni tordi, Ze zvéfina z jelena siky je nejjemné)si
a nejchutnéist a svoji kvalitou predct i zvéfinu daiict a srnci. S ohle-
dem na velkp formdt téla se veskeré partie proddvaji bez kosti. Kromé
kyty, hbetu a plece bez kosti v nabidce obyykle nechybi jelent zvéirina
na gulds; casto jiz nakrdjend na primétené velké kostky.

Jeleni zvéiina se hodi na vSechny mozné zpiisoby dpravy,
na_jaké si vzpomenete. JiZ pri pouhém pomysleni
na jeleni peceni s brusinkami a mandlemi nebo
na jelent guldsek se sliny jen sbihajt. Pri
pitpravé jednotlivich pokrmii je treba vzit
v potaz, 7 jak starého kusu zvérinu
mdme. < mladého kusu bude peceni
nebo dusent trvat kraisi dobu, ze
starstho kusu dobu delst. 1o ostat-
né plati obecné pro vsechny druhy
Z0é1iny.

Pro tentokrdt se odklonime
od hlavnich chodii a po-
dle priloZeného receptu si
pripravime vynikayict jelent
pastiku s ofechy a brusinkami,
kterd se skvéle hodi jako predkrm
nebo lehkd vecere.
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s orechy a brusinkami

600 g jeleni kyty bez kosti » 400 g kachnich jater « 300 g anglické
slaniny v tenkych plitcich « 100 g Speku 90 g brusinkového dZzemu
50 g vlasskych ofechi « 200 ml smetany na vareni « 150 ml
cerveného vina « 2 housky « 2 Zloutky « IZice misla « 1 Salotka
3 bobkové listy « 3 jalovCinky « 3 kulicky nového koteni « snitka
Cerstvého tymidnu « jemné mleté zvéfinové koteni « sil

V pekacku rozpustime maslo, pridame na kosticky nakrajeny $pek

a nechame zesklovatct. Pak pridime nadrobno nakrajenou salot-
ku a kratce orestujeme. Na tento zdklad vlozime na mensi kousky
pokrajenou zvéiinu a za stalého michani ze vSech stran dikladné
osmahneme. Pridame celé koreni a snitku tymianu, podlijeme vi-
nem a zakryté v troub¢ predehiaté na 200 °C peceme ast hodinu
domekka. Podle potieby jen mirné podlévame. Po upecent odstrani-
me celé koreni a nechame vychladnout.

Housky pokrajime na kosticky, zalijeme smetanou a nechame vsak-
nout. Vychladlou upecenou zvérinu, kachni jatra a housky namo-
cené ve smetan¢ umeleme. Pridame zloutky a ty¢ovym mixérem
dikladné rozmélnime najemno. Nakonec vmichdme brusinkovy
dZem a na ¢tvrtiny rozlamana jadra vlasskych orechu, dochutime
zverinovym korenim a soli.

Dvé mensi nebo jednu velkou chlebickovou formu vylozime dvoji-
tou vrstvou potravinarské folie. Na ni polozime tenké platky slaniny
tak, aby se prekryvaly a presahovaly pres okraj, naplnime pasti-
kovou smési, vrch zakryjeme presahujicimi platky slaniny a tésné
uzavieme alobalem. Formy s pastikovou smési polozime na plech

s vyssim okrajem, vlozime do trouby predehraté na 200 °C, podlije-
me horkou vodou tak, aby sahala asi do poloviny vysky forem, a ve
vodni lazni zvolna peceme 1,5 hodiny. Po upeceni formy s pastikou
zatizime a nechame vychladnout.

Podavame s brusinkovym dzemem a banketkami. K tomu by nemé-
lo chybét dobré cervené nebo razové vino.
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Lvéfina na jelent pastiku mize byt i z jinjch partii neZ z kpty. VZdy vsak musi
byt ditkladné zbavend vsech blan a slach.

Pastiku ochutte bud jemné mletym zvérinovym kovenim, nebo pastikovim ko-
fenim; oboji se dd koupit ve specializovanych obchodech s kotenim. Pastikové
korent dle vlastni chuti si snadno miZete vyrobit doma. Staci jen nakoupit po-
tfebné celé kotent a pak jej nagjemno umlit. Pastikové kortent zpravidla obsahuje
nejoétst podil cerného pepre, az 50 %. Cdst cerného pepre miiZete nahradit
peprem zelenym, cervenym nebo bilim. V pastikovém koteni déle nechybi nové
kotent (15 %), muskdtovy ofisek nebo kvét (10 %) a skofice (10 %). V pasti-
kovém kotent na zvétinu by mél byt podil nového kotent spise 10 %o. Rozhodné
by nemél chybét jalovec, at’ uz modry nebo cerveny (10 %o). Zbyld procenta do
100 doplni bobkovp list, hiebicek, tymidn a zdzvor:

Pri priprave smési na pastiku je ditleZité okotenit a osolit ji o trochu vice a vyraz-
néji, nez je bézné. Dlouhym pecenim ve vodni ldzni se totiZ (ast chuti takzvané
woypece takze pastika kotenénd a solend ,,tak akordt™ by po upeceni byla
nevrazné chuti.

Formy na pastiku se vyklddaji potravindsskou folii nebo pecicim papirem proto,
aby se pastika po upecent sndze z formy vyklopila. Déld se tak hlavné v pripadé
starych plechovych forem. Pokud mdte k dispozict formu s nepfilnavim povrchem,
lento krok miiZele vynechat.

Pastiku krdjejte az poté, kdyZ ditkladné vychladla. Spolehlivé se tak stane
v chladniéee nastavené na velmi nizkou teplotu. Pastika chladem zpevni a vybor-
né se pak krdji na iihledné platky.



Danek evropsky

(Dama dama)

Vi

Danék evropsky je pitvodné oborni zvéii, ale dnes se bézné vyskytuje
ve volnosti, kde jeho pocetni stavy neustdle naristagi. Proto se 1 danici
zvéina v posledni dobé Castéii objevyje na pullech specializovanjch
obchodit. Cenové je témér srovnatelnd se zvérinou jelent, ale pro svoji
vplecnou jemnou chut a Stavnatost je hodnocena vyse.

1 danék v 0bdobi e, steiné jako jelen evropsky, neprijemné pdchne
prkem, na coZ je potieba ddt si pozor pii vybéru zvétiny. Podobné
Je na tom 1 s velikosti, je jen asi o tretinu mensi neZ jelen. Proto se
1 veskeré danici partie proddavayt bez kosti. Kromé kjty, hitbetu a plece
bez kosti v nabidce obvykle nechybi zvéfina na gulds, jez zahrnuge
noziny, krk a Zebra bez kosti, ddle pak ofez apod. ,,Guldsovina*,
kterd se dd vyuZit i na ragi, je Casto jiZ nakrdjend na priméfené velké
kosthky.

(974 vy

Darit zvéfina se upravuge podobné jako zvétina jeleni nebo srndi.

Viele lze doporucit napiiklad rizné méné obuyklé varianty dariciho

na kari s exotickym ovocem nebo skvélou darict kjtu po polsku. My L 29
c v Ve , 3 vy , % -

st vsak pripravime vibornou, Stavnatou a navic vzhledové velmi

dekorationi rolddu, kterd se hodi treba na Velikonoce. VyuZijeme na

ni casto opomijenou zvérinu z krku.
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7. danciho krku

800 g danciho krku bez kosti ® 200 g tenkych platki
anglické slaniny e 3 vejce e 3 IZice mléka o dvé Salotky
¢ 1 velka silnosténna Cervena paprika e svazek
medvédiho cesneku  hrst hladkolisté petrZelky e IZice
sddla «1Zice hladké mouky e zvétinovy vivar  mlety
pept e smés mletého zvéfinového kofeni e stil

Odblanénou, vazivovych ¢asti a tuku zbavenou danci
zvetinu z krku prokrojime na plat a pres folii zlehka
naklepeme, osolime a posypeme mletym zvétinovym
kofenim. Vejce rozslehame s mlékem, pridame na-
jemno nasekanou petrzelku, $petku pepre a stl a na
co nejvetsi panvi usmazime tenkou omeletu. Pracovni
desku poklademe platky anglické slaniny. Na slaninu
polozime plat krku, na zvéfinu polozime vychladlou
omeletu a na ni pak stiidave v pruzich narovname
prouzky cervené papriky a listy medvédiho cesneku.
Pevne srolujeme a ovazeme tenkym provazkem. V pe-
kaci na sadle zpénime nadrobno nakrajenou $alotku,
vlozime roladu, podlijeme vyvarem, zakryjeme vrch-
nim dilem pekace a v troub¢ predehraté na 200 °C
zvolna peceme ast hodinu. Podle potieby podlévame
a prelévame vypekem. Ke konci peceni odklopime

a dopeceme do meékka a dozlatova. Upecenou roladu
vyjmeme a udrzujeme ji v teple. Stavu nechdme vy-
smahnout, zaprasime moukou, zalijeme vyvarem, asi
10 minut povarime, nakonec dochutime peptem a soli.

Roladu z danciho krku nakrajenou na platky podava-
me s vafenymi bramborami nebo s bramborovou kasi.



Na rolddu pouzyte zoétinu z mladého kusu, nejlépe z dariciho
Spicdka. Pldt se dd prokrojit i z kyty nebo plece.

Pokud nemdte k dispozici medvédi Cesnek, dobfe poslouZi téZ mladé
vphonky kopiw, baby spendt nebo nat mladé cibulky.

Plitky slaniny poklidejte asi z jedné tietiny plochy pres sebe, aby na
r0ldde po upecent vytvorily efekint souvislou vrstou.

Na ovdzani rolddy pouZijte radéji tenky a hladky provdzek, nit se
Piils zarezdvd do slaniny a zvéfiny.
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Kachna divoka

(Anas platyrhynchos)

Vétsina v soucasnosti u nds lovenych kachen pochdzi z umélych odchovi, jen
maly podil tvort kachny opravdu divoké — z volnosti. Chutnéjsi jsou ty z te-
koucich vod, kachny z rybnikii mivaji pachut’ bahna nebo rybiny. 1a se dé
Cdstecné odstranit naloZenim kuchyiisky opracované kachny do marinddy nebo
pouZitim vélstho mnoZstoi aromatického korend.

Pokud ziskame divokou kachnu v pert, obzvldsté pokud nent vyhdckovand
(zbavend strtvek), co nejditve ji oSkubeme a zbavime ji vnitinosti. Skubeme
nasucho tak, abychom co nggméné potrhaly kiizi. Poté oddélime hlavu, v klou-
bu ploviky (nozky) a vyymeme veskeré vnatinoste. Chmpii na kiZi nad pla-
menem opdlime. Nakonec kachnu ditkladné vné it zevnit opldchneme studenou
vodou a osusime.

Kacer kachny divoké po kuchyriském opracovdnt vdzi néco mdlo pred 1 kg,
takze vydd na i porce, kachna je o néco mensi. Kachni zvéfina je tuZsi neZ



maso domdcich kachen, ale obsahuje méné tuku, takze je lépe stravitelnd. Ma vy-
razné tmavocervenou barvu. {a icelem zkiehnuti a také kvili odstranéni neZddouct
pachuti je dobré nalozit oskubanou a vykuchanou kachnu do kysaného mléka. Pred
pecenim se z mléka vyme a opldchne studenou vodou.

Kachnu divokou lze péct veelku, je to negbéZnéisi zpiisob.
Pokud mame vice kachen, lze oddélit stehna, vykostit prsa
a zbyde skelet. Pak mdme k dispozict stehna na pecent,
prsa na minutovou pripravu a skelety na polévku. My

se priklonime k pomalému pecent divoké kachny, diky
kterému bude zarucené mékkd; jednotlivd sousta se pak
doslova rozplivaji na jazyce. Pokud k tomu pridame
Cervené zelt a lokse, miiZeme tento pokrm sméle zaradit
do svatomartinského menu.

[l
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Pomalu pecena

na jablkach
a rozmarynu

2 kuchyrisky upravené divoké kachny « 4 mensi
cervend jablka « svazek Cerstvého rozmarynu
8 dlouhych platkd anglické slaniny
hrstka hiebicku « stil

Omyta a osu$ena jablka se slupkou rozctvr-
time, zbavime jadrince a do kazdé ctvrtky
zapichneme jeden hrebicek. Dobfe omyté
a osusené divoké kachny uvniti i na povr-
chu osolime, dovnitt vlozime ctvrtky jablek

a snitku rozmarynu, prsicka a stehynka
poklademe platky anglické slaniny a snit-
kami rozmarynu a pevné ovazeme tenkym
provazkem. Takto upravené kachny po-
lozime na spodni dil dvoudilného pekace,
oblozime zbylymi c¢tvrtkami jablek, mirné
podlijeme vodou, zakryjeme vrchnim di-
lem pekace a v troubé predehraté na 90 °C
peceme 6 hodin. Behem peceni troubu
neotvirame. Asi 20 minut pred koncem
peceni sejmeme vrchni dil pekace, teplotu
zvysime na 180 °C a kachny dopeceme
do zlatohnédé barvy.
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Cervené zeli
na viné s brusinkami

1 mensi hldvka cerveného zelf « 1 Salotka « 2 1Zice sadla (veprového,
kachniho nebo hustho) « 150 ml cerveného vina, velka hrst susenych
brusinek « 2 1Zice brusinkového dZemu © 5 jalovcinek « 2 kulicky
nového koteni « Cerveny vinny ocet « titinovy cukr  stil

Hlavku zeli zbavime vrchnich oschlych list, rozkrojime na
ctvrtiny, odkrojime tvrdy kostal a nakrdjime na tenké nudlicky.

V kastrolu na sadle zpénime nadrobno nakrajenou salotku, vsype-
me nakrdjené zeli, susené brusinky a celé koreni, mirn¢ osolime,
zalijeme vinem a zakryté¢ poklici zvolna varime do polomekka asi
15 az 20 minut. Poté¢ pridame brusinkovy dzem, dochutime vin-
nym octem, cukrem a soli a bez poklice za stalého michani jeste
kratce povarime, az se odpari prebytecna tekutina.

Lokse

1 kg brambor ¢ 300 g hladké mouky e stil
na potfeni: vepfové « kachni nebo husf sidlo

Vychladlé ve slupce uvarené brambory oloupeme a najemno
nastrouhame na pracovni plochu. Osolime, zasypeme mou-
kou a rychle vypracujeme vlacné tésto. S téstem hned pracu-
jeme dal. Pokud bychom ho nechali déle stat, zfidne. Z tésta
odkrajujeme kousky zhruba o velikosti tenisového micku a na
pracovni plose posypané moukou je vyvalime na tenké kru-
hové placky o tloustce asi 3 mm. Placky peceme z obou stran
na suché silnosténné panvi, az se na nich vytvori zlatohnédé
puchyrky. Z panve prubézné odstranujeme opecenou mou-
ku. Upecené placky klademe na sebe na porcelanovy talir,
jesteé horké je potreme sadlem a priklopime porcelanovou
miskou. Lokse krasné provoni sadlem a zvlacni.



BaZant obecny
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se strouhankovym knedlicky

vyvar: stehna a skelet z baZanta s kuzi » 2 mrkve « 1 petrzel
kousek celeru « 1 cibule « 50 ml kofiaku = 2 bobkové listy
5 jalovCinek e 17icka celého pepie  sil

knedlicky: 150 g strouhanky « 150 ml mléka « 2 IZice mésla
2 I7ice nasekané plocholisté petrzelky « 1 Zloutek « 1/2 IZicky soli
Spetka mletého zvétinového koteni a muskatového kvétu

Z kuchynsky opracované¢ho bazanta vyfizneme prsni filety,
které pouzijeme na jiny recept, a zbytek (stchna a skelet)
vlozime do hrnce. Pfidame ocisténou kofenovou zeleninu
(1 mrkev, 1 petrzel a kousek celeru), celou cibuli 1 se slupkou,
celé koreni, osolime, zaljjeme 1,5 1 studené vody a uvarime
domekka. Vyvar scedime, dochutime konakem a podle po-
treby soli a peprem, uvarenou zverinu obereme z kosti.
Zvlast na pare uvarime do polomékka 1 ocisténou mrkev
veelku, pak ji nakrajime na hranolky.

V misce utfeme do pény zmeklé maslo se zloutkem, ko-
fenim a soli. Vsypeme strouhanku a najemno nasekanou
petrzelovou nat, zalijeme mlékem a vymichame kompaktni
pevné tésto. Z n¢j v dlanich ovlhc¢enych studenou vodou
tvorime knedlicky o prameéru 3 cm, které vlozime do vrouci
vody a 5 minut povarime. Uvarené knedlicky vyjmeme de-
rovanou nabérackou a uchovame je v teple.

Polévku servirujeme tak, ze do hlubokého talife nalijeme
cisty horky vyvar, pridame 3 knedlicky, n¢kolik kouskia uva-
fené zveriny, 3 az 4 hranolky z mrkve varené na pare a oz-
dobime listky plocholisté petrzelky.
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Na chutny bazanti vyvar se lépe hodi baZanti slepi-
ce nez kohout. V Zddném pripadé nesmite baZanta
zbavovat kiize, pripravili byste se tak o jemnd
tukovd ocka na vjvaru.

Sulny vyvar docilite, kdyZ budete bazanta zvolna

L ldhnout™ nékolik hodin. Pokud vsak tento potiebny
Cas nemdte, dobre vam poslouzi tlakovy hrnec. Pak
postact varit jen 1 aZ 1,5 hodiny.

Pri obirdnt woarené zvéfiny dejte bedlivy pozor na
velmi ostré dlomky kosti a téZ na broky, tyto neZd-
douct komponenty se rozhodné nesméji ocitnout na
talifi.



Zajic polni

(Lepus europaeus)

La prond republiky se u nds zajic drZel na celnim misté v Zebiicku
produkce zvéfiny a jesté do poloviny 70. let minulého stoleti byl

ve vétsiné polnich honiteb velmi hojny. Kde Ze vsak ty ddvné

casy jsou. Dnes ndleZi typicky velmi tmavd a po patiicné iiprave
Jemnd a pikantni zaject zvétina k tém nejozdcenéisim. Pokud se

v soucasné dobé objevi v trini siti mrazeny porcovany zajic, s nejétsi
pravdépodobnosti jde o zvétinu ze zakhranici. Prezentu v podobé
Ceského ,,poliidka* v kizi by st proto mél kaZdy patiicné povaZovat.

V porovnani s domdcim krdlikem je zajic virazné vétsi. Dospély
zajic po staZeni z kize a bez vnitinosti vdzi 3 az 4 kg, takZe vydd
na 10 aZ 12 porci. Nejoice zvéfiny je na mohutnych, silné osvalenjch
stehnech a na hibeté. Stehna a hrbet se vyuZivaji na pecent, ,,predek
na omdcku nebo na vynikajict zaject pastiku.

Bez nadsdzky lze fici, Ze s ldskou a peclivé pripraveny zajic nacerno
patii k tém nejlepsim klasickim pokrmiim ze zoériny. Budeme se tedy
vénovat prdave tomuto receptu. Lajict se lovi v listopadu a prosinct,
proto se zajic nacerno Casto poddvd o vanocnich svdtcich. O pikantni
sladkokyselé ,,cerné* omdcce plati to, co pro vétsinu podobnjch
omdcek — po rozlezent do druhého dne, kdy se vsechny chuté ndlezité
propoji a rozvinou, je mnohem lepsi. Proto se doporucuje zacit
s pripravou den &1 dva dny pred pldnovanou hostinou.



nacerno

stehna a hibet z jednoho zajice « 150 g kotenové zeleniny (mrkev, petrZel, celer)

50 g slaniny « 300 ml Cerveného vina « 1 cibule 1 citron « hrst susenych Svestek
amandlf » 2 IZice masla » 2 1Zice oleje « 1Zice cukru « 8 IZic strouhaného perniku

4 17ice $vestkovyich povidel « 1Zicka mletého divokého kofeni « mlety cerny pepf « stil



Dukladne odblanéné, omyté a osusené dily ze zajice prospikujeme slaninou nakrajenou
na klinky, osolime, opeptime, potfeme mletym divokym kofenim, zalijeme Cervenym vi-
nem a nechame v chladu do druhého dne rozlezet. Druhy den v pekaci na rozpusténém
masle s olejem osmahneme nastrouhanou korenovou zeleninu a drobné nakrajenou cibuli,
vsypeme cukr a nechame zkaramelizovat. Vlozime rozlezelou zvérinu, osmahneme ze
v$ech stran, podlijeme vinem a vodou, zakryjeme poklici a v troub¢ predehraté na 200 °C
zvolna peceme témér domckka. Poté zvéfinu vyjmeme, $tavu propasirujeme nebo rozmi-
xujeme, zalijeme vinem a vodou, vmichame povidla, pernik, trochu citronové stavy a uve-
deme do varu. Do omacky vlozime dily zajice a velmi zvolna varime, az je zvéfina mekka
a omacka primeérené husta. Ke konci pridame oplachnuté susené s$vestky a na nudlicky
nakrajené spafené a oloupané mandle a dochutime citronovou $tavou, cukrem a soli.

Porce zajice s pikantni ¢ernou omackou podavame s houskovym knedlikem s pernikem.
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Houskovy
knedlik

s pernikem

200 g hrubé mouky
100 g perniku na
strouhdni

250 ml mléka 3 starsi
housky « 3 vejce « stl

Housky nakrajime na kosticky a nechame
oschnout. Pernik nastrouhame na jemném stru-
hadle. Odd¢lime Zloutky od bilku, z bilka a $pet-
ky soli vyslehdme tuhy snih. Do mléka pridame
zloutky, osolime a metlickou proslehame. Kostic-
ky housky prelijeme mlékem se zloutky, zlehka
promichame a nechame vsdknout. Pak vsypeme
mouku a nastrouhany pernik a promichame.
Nakonec pridame snih z bilkt a jen zlehka
promichame. Té¢sto rozdélime na dvé poloviny,
kazdou premistime na dvé vrstvy folie, stocime
do vélecku, utdhneme a konce zajistime tenkym
provazkem. Ve vrouci vod¢ nebo na pare varime
20 minut, v polovin¢ vafeni obratime. Po uvare-

ni rozbalime z folie a nakrajime na platky.

Jemny a nadychany karlovarsky knedlik se skvéle
hodi nejenom k zagici nacerno, ale ¢ ke vsem
dpravdm zvétiny s omdckam, pecené zvétiné a ke
guldsiim ¢ ragi.

Priprava tohoto knedliku je snadnd, tspéch vzdy
zarucen.

Vatent knedliku v potravindrské folii md dvé zdsad-
nt vihody: knedlik nent ,,oslizly* a stginé na tom
Je 1 hrnec, v némz se vari. Navic nespotiebovany
knedlik se ve folii viborné uchovd v chladnicce nebo
10 mraznicce.



Karlovarsky

houskovy
knedlik

8 starSich housek

200 g hrubé mouky

500 ml plnotu¢ného

mléka - 5 vajec - velkd hrst
plocholisté petrZele
muskatovy ofiSek « mlety
bily pepr = stil

Housky nakrajené na kosticky rozprostreme

na plech vylozeny pecicim papirem a v troub¢

predehraté na 200 °C kratce opeceme. Vsype- 45
me je do misy a nechame vychladnout. Z bilka =
a Spetky soli vyslehame pevny snih. Do vlazného

mléka pridame mouku, zloutky, pul 1zicky soli,

$petku najemno nastrouhaného muskatového

orisku, $petku bilého pepre a metlickou pro-

slehame. Opecené kosticky housky prelijeme

tekutou smési, vsypeme posekanou plocholistou

petrzel, zlehka promichame a nechame asi

15 minut stat. Nakonec stérkou zlehka ,,zabali-

me* snih z bilka. Tésto na knedliky rozdelime

na tf1 dily, kazdy premistime na dvé vrstvy folie,

stocime do vélecku, utdhneme a konce zajistime

tenkym provazkem. Ve vétsim mnozstvi vrouci

vody zvolna varime 20 az 25 minut, v poloviné

vareni knedliky obratime. Po uvareni knedliky

rozbalime z folie a nakrajime na Ghledné platky.






Dalibor Paces

Autorem priwwodniho textu, zvéfinovych
receptii 1 fotografii je Dalibor Paces.

Dalibor Paces se narodil 7. kvétna 1958
v Praze. Po studiich na Stredni zemeé-
délské technické $kole v Céslavi a poté
na Agronomické fakulté Vysoké skoly
zemedelské v Praze ptsobil témer 20 let
v oblasti ndkupu, zpracovani a prodeje
zveéiiny. Od roku 2006 zastava pozici
redaktora Sveta myslivosti, odborného

meésicniku pro myslivee a pratele prirody.

Kromé myslivosti a lovecké kynologie se Dalibor v poslednich letech 47;
mntenzivné vénuje vareni, food stylingu a fotografovani jidla. Je spolu-

autorem velkoformatové zvérfinové kucharky Speciality ze zvétiny. Tato

publikace vysla v roce 2016 v nakladatelstvi a vydavatelstvi Lesnicka

prace, s. . 0., Kostelec nad éern}'/mi lesy, a lze ji zakoupit v e-shopu na
wwwisilvarium.cz. Jeho originalni zvérinové recepty véetné fotografii

jsou k vidéni na internetovych strankach Svéta myslivosti v seket ,,Speci-

ality ze zveriny™; dalsi recepty z Ceské 1 zahranicni kuchyné, na kvasovy

chléb a pecivo, kolace, moucniky, dezerty, dorty a jiné pak na osobnich

facebookovych strankach Gurmet Dalibor P.

Tém, ktefi jesté vahaji pustit se do zvétiny, doporucuje Dalibor Paces
drzet se hesla:

L Nebojle se zvétiny. Daji se z ni vykouzlit pokrmy, kieré si zarucené
oblibite a budete se k nim vracet. <






Chutnd zvéfina na vas stil
Autor textti a receptt: Dalibor Paces
Fotografie: Dalibor Paces
Perokreshy: Frantisek Flégl
Grafickd tprava: Miloslav Martinka
Korektury: Andrea Pondelickovd

Tato broZura je vyti§téna na @

PEFC certifikovaném papiru.  ==r<

Vydala Lesnicko-dievaisk4 komora CR, z.s.p.o.
v roce 2021 v rdmci projektu

. Zvéfina - koordinacni a servisni centrum*,
ktery byl podpoten Ministerstvem zemédelstvi.
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