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Vazeni ctenari,

dovoluji si nabidnout vam zvéfinovou kucharku, ktera kromé nékolika tradi¢nich recepti ob-
sahuje pfevazné moderni, zajimavé a neotfelé postupy na tupravu zvétiny.

Na tvod je dobré si pfipomenout, Ze zvéfinou nazyvame maso zvére Zijici volné v prirodé. Ma
tmavsi barvu, pevnéjsi konzistenci a vyrazné aroma. Diky vétsi pohyblivosti zvéie ma jen maly
obsah tuku; ve svaloviné téméf chybi, vice je ho pouze pod kiizi a na vnitfnostech. V porovna-
ni s masem domacich zvirat je zvéfina bohatsi na bilkoviny a obsahuje vice mineralnich latek,
zejména vapniku, Zeleza a fosforu, a také vitamind. Na jeji dobrou stravitelnost ma vliv pfizni-
vy obsah purinovych latek. Diky niz§imu obsahu tuku ma zvéfina mensi energetickou hodno-
tu, takze muze byt sméle zarazena do dietniho jidelnicku, coz v dnesni dobé jisté oceni mnoho

stravnik.

Podle toho, z jaké zvéte pochdzi, ji délime na zvétinu ze zvére sparkaté a zvéfinu ze zvéte drob-
né srstnaté a pernaté. Pro ucely této publikace se omezime jen na bézné druhy u nas Zijici zvé-
fe. Ze sparkaté je to srnec obecny, prase divoké, jelen evropsky, sika japonsky a danék evropsky,
z drobné pak zajic polni, bazant a kachna divoka. Dale budeme vychazet z toho, Ze kucharka ¢i
kuchat, ktery se bude chystat na pripravu zvéfinového pokrmu, ziska zvéfinu jiz naporcovanou
v dilech. A to at uz chlazenou, ¢i zamrazenou, vzdy jen ze spolehlivého zdroje. Zvéfina dnes
vcelku bézné nabizena v trzni siti pochazi z certifikovanych zavodt a provozoven, kde podléha
stalému veterindrnimu dozoru, prohlidkam a vysetfenim (napf. u divocaka povinné vysetteni
na svalovcitost). Nehrozi tedy, Ze by byla v jakémkoli ohledu zavadna. To v8ak nelze vzdy spo-
lehlivé fici o zvéfiné, kterou si lovec ¢i uzivatel honitby ponecha pro vlastni spotiebu, pokud
neni alespon prohlédnuta povétenou osobou, jiz je prohlizitel zvétiny. Proto bychom vzdy méli
dbat na pivod zvériny. Vyhneme se tak nejenom ptipadnym zdravotnim komplikacim, ale téz
nesnadné pripravé zvériny nebo ve findle nepfijemnému kulindfskému zazitku.

Pro neznalé bych rad poznamenal, Ze vétsinu recepti ze zvériny ze sparkaté zvére lze s uspé-
chem variovat. To znamena, ze napiiklad gulas ¢i ragu z jeleni nebo danci plece je mozné pti-
pravit i z plece z divoc¢éaka. Plati to i pro ostatni postupy — peceni, duseni, grilovani atd. Zalezi
jen na tom, kdo jakou zvéfinu a téz chuté preferuje. Horsi je to se zvéfinou z drobné zvére. Tu
tak dobre nahradit nelze, pokud nechceme sklouznout k receptu kufte a la bazant. Nékdo rad
experimentuje, vyzkousi obménu a kviili excelentnimu vysledku u ni uz ztstane. Nic proti to-
mu, proti gustu zadny di$putat...

vy

Mym pranim je, aby se zasluhou této kucharky rozsitil pocet konzumentt zvériny. Nebojte se
pustit do jeji pripravy. Pokud se budete drzet doporuceného postupu, za odménu si pochutna-

te na skvélé zvérinové specialité. PFisté uz ji sméle nabidnete hosttim. K tomu v§emu vam preji,
at se vam dilo dafi. Dobrou chut!

Dalibor Paces
Doubravéice kvéten 2024
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Jeleni borsc
Vydatna lovecka polévka s kroupami
Danci krém se slaninou

Bazanti vyvar s celestynskymi nudlemi
a restovanou zeleninou

Pikantni zveérinova polévka

Polévka z Cerné cocky s grilovanym jelenim
hrbetem

Silny jeleni vyvar s tyrolskymi knedlicky

Krémova polévka z mleté zveriny
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POTREBNE SUROVINY:

400 g jeleni plece bez kosti
600 g uzeného

veprového ocasku

1 zverinova klobasa

2 velké brambory

2 velké mrkve

1 petrzel

Y2 mensiho celeru, stfedné
velké bulva cervené fepy

Y5 mensi hlavky
Cerveného zeli

2 Cervené cibule

140 g rajcatového protlaku
3 |Zice sadla

3 vrchovaté Izice
hladké mouky

3 bobkove listy

5 kulicek nového koreni
5 jalovcinek

|Zicka celého

Cerného pepre

2 vetvicky cerstvého
rozmarynu

4 |Zice trtinového cukru
ocet

sal

K SERVIROVANI:
= zakysana smetana

a hladkolista petrzel

Jeleni borsc

PRIPRAVA:

1.

Do tlakového hrnce vlozime zvéfinu a uzené
maso, pridame celé kofeni a jednu neoloupa-
nou cibuli, osolime, zalijeme 2 litry studené vo-
dy a vafime asi hodinu domékka. Na pare do
polomékka uvafime cervenou fepu. Vychladlou
oloupeme a nakrajime na vétsi kostky. Ocistime
kofenovou zeleninu, mrkev a petrzel nakrajime
na silnéjsi kolecka, celer na vétsi kostky. Brambo-
ry oloupeme a nakrajime téz na vétsi kostky. Zeli
zbavime vrchnich zavadlych listd, vykrojime kos-
tal a nahrubo nakrajime.

Ve vétsim silnosténném hrnci na sadle orestuje-
me nadrobno nakrajenou druhou cibuli. Pfidame
nakrajenou fepu, kofenovou zeleninu, brambory
a zeli a za obcCasného michani 10 minut restu-
jeme. Pak pridame rajcatovy protlak a cukr a za
stalého michani nechame zkaramelizovat. Po-
té vsypeme mouku a zeleninovy zaklad za stale-
ho michani kratce osmahneme. Zalijeme horkym
scezenym vyvarem a zakryté poklici zvolna vafi-
me domékka. Nakonec pfidame na kostky nakra-
jenou varenou zvéfinu a uzené maso a na silnéjsi
platky nakrajenou klobasu a jiz jen kratce pova-
fime. Dochutime octem, cukrem a soli. Bors¢ by
mél mit pfijemnou navinulou chut.

Servirujeme s kopeckem zakysané smetany
a listky hladkolisté petrzele, podavame s doma-
cim chlebem ¢i pecivem.

ZVERINOVA KUCHARKA
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Vydatna lovecka

PO

POTREBNE SUROVINY:

= 1 kg kosti z divocaka

= 300 g orfezu z divocaka

= 100 g slaniny

= 150 g jecnych krup

= 4 velké brambory

= 2 velké hrsti suSenych hub

» 1 mensi cibule

» 3 strouzky cesneku

= 2 vrchovaté |Zice
hladké mouky

= |Zice sadla

= 3 bobkové listy

= 10 modrych jalovcinek

= sl

evka s kroupami

PRIPRAVA:

1. Kroupy v cedniku dikladné proplachneme stu-
denou vodou, vloZime do hrnce, pfidame susené
houby, zalijeme litrem studené vody a alespon
2 hodiny nechdme namacet. Vodu, ve které se
kroupy a houby namacely, neslévame, jen ji oso-
lime a kroupy uvarime domékka. Hrnec odstavi-
me a pod poklici nechdme vstrebat vodu.

2. Brambory oloupeme, nakrajime na mensi kous-
ky, osolime a uvafime témér domeékka. Uvarené
brambory scedime a pod poklici je nechame dojit.

3. Kosti i zvéfinu oplachneme studenou vodou,
osusime, kosti nasekame na mensi kusy a orez
podle potreby pokrajime na mensi kousky. Oso-
lime a ze vSech stran obalime v hladké mouce.
Ve vétsim hrnci rozpustime sadlo, vhodime na
kosticky nakrajenou slaninu, nechame zesklo-
vatét, prfihodime nadrobno nakrajenou cibu-
li a celé koreni a kratce orestujeme. Orestovany
zaklad vyjmeme dérovanou nabérackou a od-
loZime stranou. Na rozpaleném tuku ze vsech
stran zprudka osmahneme kosti a zvérinu, vlozi-
me orestovany zaklad, zalijeme 1,5 litrem horké
vody, priklopime a zvolna tahneme 2 az 3 hodi-
ny. Pak scedime, peclivé odstranime kosti vcetné
pripadnych Ulomkd a celé kofeni, vie ostatni vra-
time do vyvaru, pridame uvarené kroupy s hou-
bami a brambory a kratce povarime. Nakonec
dochutime utfenym cesnekem a soli.

4. Porce vydatné lovecké polévky posypeme nakra-
jenou nati z mladych cibulek, podavame s tma-
vym chlebem nebo pecivem.

ZVERINOVA KUCHARKA
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Danci

vV V7/

POTREBNE SUROVINY:

250 g danciho

orezu bez kosti

250 dancich kosti s klouby
1 mrkev

1 petrzel

kousek celeru

1 salotka

3 IZice masla

1 vrchovata Izice

hladké mouky

100 ml 33% smetany

50 ml sucheho bilého vina
2 Zloutky

2 bobkové listy

3 kulicky nového koreni
Y2 |zicky celého

cerného pepre

mlety bily pepr
muskatovy kvet

sdl

NA DOKONCEN:I:

100 g tenkych platkd
anglické slaniny

svazek Cerstveho tymianu
nebo jinych bylinek

krém se slaninou

PRIPRAVA:

1.

V tlakovém hrnci na dvou Izicich masla dozlato-
va osmahneme nakrajenou korenovou zeleninu
a cibuli, vhodime celé koreni, pfidame pokra-
jenou zvéfinu a na mensi kusy rozdélené kosti
a také ze vsech stran zprudka osmahneme. Pak
osolime, zalijeme 2 litry studené vody a podle
stari zvére, z niz zvéfina pochazi, vafime asi ho-
dinu domékka. Vyvar pres cednik vylozeny pla-
ténkem scedime.

Ze zbylé Izice masla a mouky pfipravime svét-
lou jisku, rozfedime ji trochou vyvaru, vlijeme do
hrnce s vyvarem, metlickou ddkladné prosleha-
me a za obcasného michani 15 minut povarime.
Poté postupné pridame uvarenou zvéfinu a zele-
ninu a ty¢ovym mixérem najemno rozmixujeme.
Ochutime peprem a muskatovym kvétem, do-
solime, vlijeme smetanu proslehanou se zloutky,
zjemnime bilym vinem, promichame a jiz neva-
fime.

Servirujeme s platky slaniny dokfupava upeceny-
mi v troubé na plechu vylozeném pecicim papi-
rem a Cerstvymi bylinkami.

ZVERINOVA KUCHARKA
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POTREBNE SUROVINY:

NA BAZANTI VYVAR:

skelety ze dvou bazantl
1 mrkev

1 petrzel

pllka mensiho celeru
|Izicka krupicového cukru
|IZicka celého pepre

5 jalovcinek

sdl

NA CELESTYNSKE NUDLE:

250 ml plnotuc¢ného mléka
150 g polohrubé mouky

2 vejce

hrst plocholisté petrzele

Spetka strouhaného
muskatového ofisku

sul
maslo na smazeni

NA RESTOVANOU
ZELENINU:

1 vétsi mrkev
1 petrzel

1 kedlubna
sUl

|Zice masla

Bazanti vyvar
s celestynskymi nudlemi
a restovanou zeleninou

PRIPRAVA:

1.

Bazanti skelety oplachneme studenou vodou,
osusime, rozdélime na mensi kousky, polozime
na plech vylozeny pecicim papirem, posypeme
cukrem a v troubé predehraté na 250 °C pece-
me asi 20 minut. BEhem peceni kousky skeletl
obratime. Pecené kosti vlozime do hrnce, osoli-
me, pfidame celé koreni, zalijeme 1,5 litrem stu-
dené vody, pfivedeme k varu, teplotu snizime,
priljeme 0,5 litru studené vody a velmi zvolna
tahneme 4 hodiny. Pdl hodiny pred koncem va-
reni pfiddme ocisténou a pokrajenou kofenovou
zeleninu. Vyvar scedime pres sito vylozené pla-
tynkem a udrzujeme v teple.

Mezitim, co se vafri vyvar, si pfipravime celestyn-
ské nudle a restovanou zeleninu. VSechny suro-
viny na celestynské nudle kromé petrzelové naté
dlkladné proslehdme a nechame asi 15 minut
odpocinout. Pak pridame nadrobno nakrajenou
plocholistou petrzel, promichdme a na panvi
s rozpusténym maslem smazime tenké palacinky.
Usmazené palacinky pevné srolujeme a krajime
na spiralky o tloustce asi 0,5 cm. Zeleninu ocis-
time, nakrajime na julienne nudlicky a na panvi
s rozpusténym maslem restujeme 3 minuty. Mir-
né osolime.

Polévku servirujeme tak, ze na nahraté hlubo-
ké talife polozime spiralky celestynskych nudli,
zalijeme horkym vyvarem a navrchu ozdobime
restovanou zeleninou a plocholistou petrzel-
kou. Pokud na skeletech zUstala néjaka zvéfina,
po uvareni ji obereme a pfi servirovani pridame
k nudlim.

ZVERINOVA KUCHARKA






Pikantni
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POTREBNE SUROVINY:

1,2 kg jeleni nebo
dandi klizky s kostf

= 2 Cervené cibule

6 strouzkd cesneku

8 platkd cerstvého zazvoru
2 velka rajcata

2 Cerstve chilli papricky
4 |Zice olivového oleje
4 |Zice sladké

sojové omacky

3 hvezdicky badyanu

3 bobkové listy

svitek skorice

2 |zice trtinového cukru
IZicka mleté sladke papriky
= ryzovy ocet

= sl

K PODAVANI:

= asijské nudle

= jarni cibulka

= Cerstvy koriandr

= Cerstva chilli papricka

18

ZVerinova po

évka

PRIPRAVA:

1.

Kost klizky pilkou nafezeme na mensi Spaliky,
zvéfinu prekrojime. Nahrubo pokrajenou cibu-
li a nasekané chilli papricky nechame ve vétsim
hrnci se silnym dnem na rozpaleném oleji ze-
sklovatét. Vlozime Spaliky klizky a ze vSech stran
je opeceme. Zasypeme sladkou paprikou a pro-
michame. Pridame platky cesneku a zazvory,
nakrajena rajcata, badyan, bobkové listy, skofici,
sojovou omacku a vrchovatou Izi¢ku soli. Zalije-
me 2,5 litry vody a zakryté poklici zvolna vafime
2 az 3 hodiny domékka.

Z polévky vynddme uvarenou zvéfinu a celé ko-
reni. Zvérinu obereme z kosti a vratime do polév-
ky. Polévku dochutime ryZzovym octem, cukrem
a soli.

Podavame s asijskymi nudlemi a nasekanou jarni
cibulkou, chilli paprickou a koriandrem.

ZVERINOVA KUCHARKA






Poléevka z cerné cocky
s grilovanym jelenim
hrbetem

POTREBNE SUROVINY: PRIPRAVA:

20
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400 g cerne cocky

300 g jeleniho

hrbetu bez kosti

1,5 | zvéfinového vyvaru
2 mrkve

1 mala salotka

2 strouzky Cesneku

2 |Zice slunecnicového
oleje

IZice masla

2 bobkové listy

3 jalovcinky

3 kulicky noveho koreni
Y2 1zicky celeho
cerného pepre

Cerstve mlety barevny pepr
sl

tmava instantni jiska

1.

V hrnci se silnym dnem rozehfejeme IzZici ole-
je a lZici masla. Nejdfive osmahneme na platky
nakrajenou mrkev a celé koreni. Pak pfiddme na-
drobno nakrajenou salotku, kratce osmahneme,
poté pridame na platky nakrajeny Cesnek a vel-
mi kratce osmahneme, jen co se rozvoni. Nako-
nec vsypeme cocku, promichdme, aby se obalila
v tuku, a kratce osmahneme. Zalijeme vyvarem,
osolime, zakryjeme poklici a mirnym varem va-
fime, az je cocka mékka. Podle potreby polévku
zahustime jiskou, kratce povafime a dochutime
soli.

Duikladné odblanény hibet nakrajime pres vlak-
no na tenké platky, jen klouby prstl je zlehka
naklepeme, z obou stran osolime a posypeme
barevnym peprem. Zvéfinu z obou stran ope-
ceme na rozpalené grilovaci panvi lehce potre-
né olejem. Opecené platky hrbetu nakrajime na
nudlicky.

Polévku servirujeme s nudlickami grilovaného
hrbetu a Cerstvymi bylinkami.

ZVERINOVA KUCHARKA
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Silny jeleni vyvar

S tyrolskymi kned

POTREBNE SUROVINY:

NA TYROLSKE KNEDLICKY:

2 litry silného dlouho
tazeného vyvaru
z jelenich kosti

5 starsich housek

250 ml plnotu¢ného mléka
100 g tyrolského Speku
30 g masla

1 vejce

3 Izice strouhanky

hrst nadrobno

nasekaneé petrzelky
Cerstve mlety cerny pepr
muskatovy orisek

sdl

ICky

PRIPRAVA:

1.

Housky nakrajime na kosticky, ddme do misky
a zalijeme je vlaznym mlékem, v némz jsme roz-
Slehali vejce. Na panvi na rozpusténém masle os-
mahneme na kosticky nakrajeny tyrolsky Spek.
Osmahnuty $pek nechame kratce zchladnout,
pak ho spolecné s nasekanou pazitkou pridame
do misy s pecivem. Osolime, opepfime, pfida-
me Spetku Cerstvé nastrouhaného muskatového
ofisku a dobre promichame.

Ze vzniklé smési tvarujeme rukama zvlhceny-
ma studenou vodou pevné knedlicky o primeé-
ru 4 centimetry. V osolené vodé je varime 10 az
12 minut.

Tyrolské knedlicky vkladame do talifd s horkym
vyvarem az tésné pred podavanim.

ZVERINOVA KUCHARKA
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Krémova po
Z Mmleté zv

POTREBNE SUROVINY:

= 500 g mlete zveriny

= 400 g taveného syra

= 400 g sterilovanych
krajenych rajcat

= litr zveérinového vyvaru

= 100 ml smetany na vareni

= 4 vetsi brambory

= 1 Salotka

» strouzek Cesneku

» |Zice oleje

= |Zlce worcesterské omacky

= mleté zvérinové koreni

= sl

K PODAVANI:

= platky anglické slaniny

= sterilované okurky

évka

V Ve

eriny

PRIPRAVA:

1.

V kastrolu na rozehratém oleji nechame ze-
sklovatét nadrobno nakrajenou Salotku. Prida-
me mletou zvéfinu, zakdpneme worcesterskou
omackou, osolime, okofenime a za stalého mi-
chani restujeme, aZ se zvéfina rozpadne na drob-
né kousky.

Priddme na kostky nakrajené oloupané brambo-
ry, rajcata a prolisovany cesnek, vlijeme zvéfino-
vy vyvar, promichame a vafime, az jsou brambory
mékké. Nakonec pfidame taveny syr a smetanu
a povarime, azZ se syr rozpusti.

Podavame s dokfupava opecenou anglickou sla-
ninou a platky sterilovanych okurek.

ZVERINOVA KUCHARKA






