ZVERINOVE RECEPTY



Kandci kyta s jalovcem

Ingredience
800 g kanci kyty, 50 g slaniny, 1 cibule, 3 IZice sddla, 2 IZice hladké mouky, 5
strouzk( cesneku, jalovec, pepr, sl

Priprava

Ocisténou kanci kytu prospikujeme slaninou, osolime, opepfime, posypeme
drcenym jalovcem a nechame odlezet. Na sadle osmahneme drobné nakrajenou
cibuli, pridame utreny cCesnek, podlijeme vodou, pfiddme kanci kytu a v troubé
upeceme domeékka. Béhem peceni maso podlévame a nékolikrat obratime.
Mékkou kytu vyjmeme, Stadvu vydusime na tuk, zaprasime moukou,
zasmahneme, zalijeme vodou a provafime. Maso nakrdjime na platky,
prelévame stavou a podusenou cibuli s cesnekem.

Doporucena priloha
Podavame s brambory a brusinkovym kompotem

Kanci medailonky s ovocem

Ingredience
kanci kyta, Cervené vino, anglickd slanina, mdslo, pomeranc, michany ovocny
kompot, med, olej, solamyl, suseny tymidn, cerstvé drceny pepr, sil

Priprava

Promichanim C¢erveného vina, tymianu, soli a pepre pfipravime marinadu. Kytu z
divocaka ocCistime a omyjeme. VloZime ji do marinady a nechame na chladném
misté odlezet nejlépe do druhého dne. BEhem marinovani maso obcas otocime.
Slaninu nakrdjime na kosti¢ky. Marinovanou kytu zprudka opedeme na trosce
oleje ze vSech stran, spole¢né s pokrajenou slaninou. Pak maso vlozime do
vyhraté trouby a dopeceme domeékka. Hotové maso vyjmeme a uchovame na
teplém misté. Ovocny kompot scedime a ndlev nalijeme do kastrulku. Pridame
Stavu a kdru z pomerance a svafime. Solamyl rozmichdme v trosce vody a
vlijeme do vrouci §tavy. Stavu pak vafime za stalého michani do zhoustnuti, pak
ji zjemnime hrudkou masla a priddme kompotované ovoce. VSe jen kratce
prohfejeme. Nakonec dochutime Izickou medu. Kanci kytu podavame
nakrajenou na platky, prelitou stavou a obloZzenou ovocem.



Doporucena priloha
Jako pfriloha se hodi opecené brambory.

Kanci na citrusech

Ingredience

1kg kanci krkovice, 2ks pomerance, 1ks citronu,7ks salotky, 11Z cukru, spetka soli
MARINADA: 2ks mrkve, 3celé skofice, 1cibule vétsi, 2pomerance, 2citrony, bilé
vino

Pfiprava

Nejprve si pripravime marinddu. Vymackdame Stavu z pomerancl a citronl a
kiiru si nechdme stranou. Cibuli oloupeme a nadrobno nakrdjime, stejné tak
mrkev a rapik celeru. Ve vétsi mise smichame stavu z citrust se zeleninou a
skofici. Pfidame na tenké prouzky nakrajenou klru z pomeranci a citront a do
marinady vlozime silnéjsi platky masa. Dolijeme bilym vinem tak, aby bylo maso
ponorené a opatrné promichame. Pfes noc nechame marinovat v lednicce.
Maso a zeleninu vyjmeme a ve vhodném pekacku, prelité olejem, peceme 40
minut na 200 °C. Potom maso osolime a zalijeme precezenou stavou z marinady
a peceme jesté asi 30 minut. Maso béhem peceni otoCime.

Mezi pecenim ocistime Salotky a rozkrojime na c¢tvrtky, vymackame stavu z
pulky citronu a jednoho pomerance. V hrnci smichame stavu z citrusa, Salotky,
olej, cukr, stl a nechame provafit. Slijeme vypek z masa, prfecedime a vmichame
do provarené stavy a pridame oloupany pomeranc nakrajeny na dilky.

Doporucena priloha
Kanci krkovici prelijeme omackou, dozdobime a podavame nejlépe s
bramborovymi resty.

Kanci na smetané

Ingredience

500 - 1000g kanci kyty, plece nebo hrbetu, 1 Izice sddla, 1 cibule, 1 cesnek, 10
dkg anglické slaniny, 2-3 bobkové listy, 5 kulicek nového koreni, 7 kulicek celého

pepre, 1 spetka tymidnu, 1 IZicka vegety, 1 kostka masoxu, 2 lZice octa, 1
slehacka



Priprava

Pecici misu vytfeme trochou sadla a polozime na drobno nakrajenou cibuli,
cesnek a anglickou slaninu. ProSpekované maso anglickou slaninou vlozime do
pripravené misy. Zalijeme pfriblizné 1/4 litrem vody a pfidame koteni (bobkovy
list, nové koreni, cely pepf, tymian, vegeta, masox a ocet). Vlozime do pecici
trouby a peceme priblizné 2 hodiny pod poklickou na 200°C. Jakmile je maso
dostateéné meékké pridame Slehacku a nechame jesté mirné dopéct. Maso
nakrajime na platky a mizeme podavat.

Doporucena priloha
jemny kynuty knedlik a kyselé zeli

Kanci ragu

Ingredience

600 g kanci kyty, 2 IzZice oleje, 100 g anglické slaniny, 2 cibule, 4 strouzky
cesneku, sul a mlety bily pepr, 6 kulicek jalovCinek, 6 kulicek celého pepre, 2
bobkové listy, snitka tymidnu, 1-2 IZice plnotucné horcice, 2 slovenské sladké
papriky, 250 ml bilého vina, 100 ml kysané smetany

Pfiprava

Odblanéné maso nakrajime na kostky. V kastrole rozehrejeme olej a opeceme
na ném slaninu nakrajenou nadrobno. Pridame nahrubo nakrajenou cibuli a
usekany ¢esnek, osmahneme a vsypeme kostky masa.

Maso opeceme za stalého michani ze vSech stran, osolime, prfidame koreni, na
prouzky nakrajené papriky a hofrcici. Kratce osmahneme, zalijeme c¢asti bilého
vina, trochou vody nebo vyvaru a dusime pod poklici domékka. Podle potreby
podlijeme vodou nebo vinem. Ke konci varu dolijeme bilym vinem, jesté chuvili
provarime a nakonec zjemnime smetanou a prohfejeme. Dochutime soli a
mletym peprem.

Doporucena priloha
Podavejte s maslovymi noky, jemnymi druhy knedlikd, kroketami nebo pecivem



Kanci ragu na jalovci

Ingredience

600g kanci plece nebo masa bez kosti, 100g korenové zeleniny, 50g cibule, 80g
margarinu, 30g hladké mouky, 10g rajského protlaku, 50g visnového dZzemu,
pomeranc, divoké koreni (bobkovy list, cely pepr a nové koreni), tymidn, 8 kulicek
jalovce, pul citronu, sal, cukr

Priprava

Maso pokrdjime na malé kosticky, osolime a nakrajime kofenovou zeleninu,
cibuli najemno, z citrénu oloupeme Zlutou karku, odstranime bilou slupku a
dren pokrajime. Na poloviné tuku osmazime postupné zeleninu, cibuli, maso,
vsypeme kofeni, cukr, citronovou kuru, difeft a vmichame rajsky protlak. Vse
zalijeme asi pal litrem vody a vafime domékka. Ze zbyvajiciho tuku pripravime s
moukou jiSku. Z masa vybereme kulicky koreni a bobkovy list a vSe zahustime
jisSkou, pridame dZzem a krajeny pomeranc. Dochucujeme béhem provareni (asi
15 minut).

Doporucena priloha
Hotového ragu je asi 1 litr a podavame nejlépe s videnskym knedlikem a
cervenym vinem.

Kanci soté

Ingredience
Kanci kyta nebo hrbe-vykosténé, koreni na divocinu, Zampiony, Sunka, syr, olej,
sul, pepr

Priprava

Zvérinu nakrajime na kostky cca 2x2 cm, prosypané korenim na divocinu
(Hubert) nalozime do oleje na 24 hod v chladni¢ce. Osmahneme na panvi,
posypeme nakrajenou Sunkou, syrem a zampiony, prisolime, pripepfime a v
troubé pfi 200 C zapeceme.

Doporucena priloha
Veskeré prilohy jsou v tomto pripadé povazovany za blokatory masa, snad jen
cerstvy chléb se hodi.



Kanci toulani

Ingredience
Zebirka, cibule, divoké korfeni, s(l, vyvar z kosti, kousek sddla, na kosticky
nakrdjeny uzeny bucek

Priprava
Zebirka o€istime, naporcujeme, nakofenime, ddme na peka¢ se sadlem a cibuli,
posypeme uzenym podlijeme a dvé hodiny zvolna peeme

Doporucena priloha
kysané zelicko a chlupaté knedliky, krouzky cibule obalené v mouce a opecené
dozlatova na sadle

Madarské pikantni platky z divocaka

Ingredience
cca 1 kg vykosténé kotlety z divocdka, stl, mlety pepf, ¢esnek, mléko, 1 IZice
mleté papriky, 10 IZic polohrubé mouky, Spetka tymidnu, olej na smazeni

Priprava

Platky masa lehce naklepeme, osolime, opeprime a silné potfeme rozmackanym
cesnekem. Naskladame do misky a zalijeme mlékem. Nechame ulezet do dalSiho
dne v lednicce. Mouku smichame s paprikou a tymianem. Maso vyjmeme z
mléka, nechame okapat, osuSime ubrouskem a obalime v paprikové mouce. Na
rozpaleném oleji osmazime z kazdé strany asi dvé minuty.

Doporucena priloha
Podavame s jakkoliv upravenymi bramborami a zeleninovou pfilohou.



Mleta rolada ze zvériny

Ingredience

500g mleté zvériny (bricho, vykosténé Zebro, odrezky)sklenicky pikanth
sterilované zeleniny, 10 dkg anglické slaniny, 1 polévkova lZice kremZské horcice,
sul, kofeni na Gyros, 2dcl mléka, strouhanka, 2 vejce, mdslo

Priprava

Maso umeleme, osolime a okorenime, zalijeme 2dcl horkého mléka. Pridame
vejce a dikladné promichdme. Nechame odlezet asi pal hodiny (¢im déle tim
|épe). Potom dle potreby pridame strouhanku a znovu propracujeme. Tésto
musi byt vlacné. Takto pripravené tésto ddm na potravinarskou folii (cca 30 x 40
cm). Tésto rozetfu na obdélnikovy plat asi 1 cm silny. Potfu kremZskou horcici a
k jedné z delSich stran obdélniku narovnam anglickou slaninu a na ni
sterilovanou zeleninu, ze které jsem slila nalev.

Plat pomoci folie zabalim do tvaru rolady. Takto pripravenou roladu prfenesu na
pekac s trochou vody (to proto, aby se nam rolada nepfipalila).

Pedeme v troubé na 180 asi hodi nu a dle potfeby podlévam vodou. Pred
dopecenim dame na roladu hoblinky masla kazdy jak je zvykly.

Doporucena priloha
Chutna dobre s bramborem a zeleninovou oblohou ¢i s chlebem.

Plnény kanci bok

Ingredience

bok ze selete (neprostreleny), srdce, ledvinky, 1/2jater, vnitrni sddlo, 300g
Cerstvé (zamrazZené) houby (na smaZenici), 2 stredni cibule, 4 strouzky cesneku, 4
vajicka, 3 rohliky, 1,5dcl. mléka, sSpek, divoké koreni, pepr, bazalka, muskat.
ofisek, 1dcl. cervené vino

Pfiprava

Napln: na panvi rozehrejeme tuk se Spekem, zpénime cibuli a Cesnek, pfidame
na jemno nakrajené droby, zprudka osmahneme, vlozime houby podlijeme
vinem a volné dusime asi 15 min., kdyzZ jsou houby podusené, pridame 2 vajicka
a zasmazime. Mezitim si rohliky namocime v mléce, a nechdame nasaknout,
rozmeélnime, mozno zahustit strouhankou) a pridame vaji¢ka. Takto pfipravenou



zasmazku smichame s namocenym rohlikem, prfiddame koreni, bazalku, pepr a
dle chuti osolime.

Bok: omyty bok s kosti od zadni ¢asti narizneme po venkovnim Zebru smérem k
predni ¢asti vytvorime pres celda Zebra kapsu. Profiznuté mista nutno zasit-
seSpendlit. Vnitfek kapsy mirné posolime, vrchni ¢ast potfeme soli, dle chuti i
cesnekem.

Takto pfipraveny bok naplnime ndadivkou, dlkladné seSijeme-seSpendlime a
poloZzime na pekac zebrem doll. Podlijeme vodou, priddme nakrajené vnitini
sadlo. Doba peceni 80 min/170 st. mezi dvéma pekaci. Poté cely bok otocime,
posypeme celym kminem a dopeceme bez pfrikryti (cca 20min), ke konci mozno
prigrilovat do ¢ervena.(pozor na spaleni).

Je lepSi pripravovat den predem, porcovat za studena, napln pak dobre drzi
pohromadé.

Doporucena priloha
Bramborovy salat, brambor vareny, ryze

Rolada z divocaka

Ingredience
1 kg ocisténé a odblanéné kyty z mladého masa, olej, 5 IZzic mdsla, 5 vajec, 4
noZicky parku, 3 sterilované okurky, 2 cibule, podle potreby hladké mouky, sul

Priprava

Kytu upravime tak, aby z ni vznikl vétsi plat, ktery naklepeme, osolime,
opeprime, potfeme olejem a nechame v chladu odlezet.

Mezitim si usmazime vejce.

Vychladla vejce navrstvime na plat masa, pridame parky, posypeme drobné
nakrajenou cibuli a kyselou okurkou.

Plat opatrné srolujeme a ovazeme motouzem.

Potreme olejem a peeme v mirné vyhraté troubé. Podlévame vyvarem a
prelévame vypecenou Stavou.

Tésné pred podavanim prelijeme roladu rozpusténym maslem.

Doporucena priloha
Podavame s bramborovou kasi



Sele na cibuli

Ingredience
1 kg masa ze selete, 120 - 150q slaniny, 3 cibule, 2 - 3 bobkové listy, stl, pepr

Pfiprava

Maso nakrdjime na kostky, osolime, opepfime. V kastrole osmaZime na
rozSkvarené slaniné cibuli, pfiddme maso, bobkové listy a prudce opeceme.
Podlijeme vodou a dusime domeékka.

Doporucena priloha
Opecené brambory, bilé pecivo

Karbanatky z loncaka

Ingredience

na 500g zveériny: 60g slaniny, 1 houska, 1 vejce, 1 mald cibule, 1 strouzZek
cesneku, mléko, pepr, stil, majordnka nebo oregano, pul hrsti povarenych a
drobné posekanych susenych hub (nemusi byt), kdo md rad - trochu podrceného
jalovce, strouhanka, olej na smazeni

Priprava

Housky predem namocime v mléce, pak umeleme spolu se zvérinou, slaninou,
cibuli a cesnekem. Priddme vejce, stl a koreni, pfip. houby, zahustime
strouhankou. Udélame karbanatky a osmazime.

Doporucena priloha
Obvykla i k jinym karbanatkiim

Zebirka s celerem a jablky

Ingredience

1 kg Zeber, Zebirek (kotlet) nebo plece z divocdka (ze starsiho kusu lépe naloZit),
cca 15 dkg slaniny nebo Speku, dvé vétsi kyselejsi jablka, jeden prostredni celer,
sul, pepr, nové koreni



Priprava

Dno pekace vylozime slabymi platky slaniny, na né naskladame ocisténé a
odblanéné kousky masa z divocaka (Zebirka, plec, kotlety), osolime a okorenime
pouze peprem a novym kofenim (pozor na klasiky sipajici VAm za zady do
pekace kmin a loupajici cesnek a cibuli - této Upravé to neprospéje - zcela
vyjimecné). Na maso poklademe na slabé platky nakrdjeny nebo nahrubo
nastrouhany celer a nakrdjena jablka bez jadrincl (mUzeme je oloupat ale neni
to nutné). Zelenina i jablka tvofi sama o sobé velmi chutnou c¢ast tohoto
pokrmu, nevyplati se proto s ni Setfit. PeCeme zpocdatku zvolna asi 1/2 hodiny,
pak maso obratime, zeleninu a jablka ddme dospod a pokud je v platcich tak
nejlépe vidlickou trochu rozmackame. Maso jesté nejméné jednou obratime -
karamelizovana Stdva z jablek na ném udéld tmavou kircicku. Maso ze selete
peceme asi hodinu a ¢tvrt, starsi o néco déle. Ke konci nechame stavu trochu
vypéct a znovu podlijeme. Pokud peCeme i panenky, dbame aby byly stale dole,
ponorené ve Staveé - to je pak delikatesa.

Pokud se vam pfi pripadném opakovani bude recept zdat fadni, je mozné maso
pred pecenim osolit a na nékolik dni naloZit do kyselého Idku se zeleninou (nebo
jen zredéného korenéného - bzeneckého - nalevu z obchodu) nebo zredéné
sojové omacky, a pod.. Zménou muze byt i to, Ze se mimo celeru a jablek da i
néco mrkve.

Doporucena priloha
Uplné nejlepsi je asi ryze, ale Ize podavat i s bramborem a zapijet jak pivem tak
vinem.

Kanci gulas s brusinkami

Ingredience

kanci plec, slanina, cibule, cesnek, hladkd mouka, rajsky protlak, sddlo,
brusinkovy dZem, pomeranc, citron, cely pepr, jalovec, mletd paprika, kmin,
mlety pepr, sal

Priprava

Na rozpaleném sadle osmahneme cibuli nakrajenou na kolecka. Pridame kanci
maso nakrajené na nudlicky, osolime, opeprfime a osmahneme dozlatova.
Pridame rajsky protlak, zamichame a jesté kratce osmahneme. Pfisypeme
mletou papriku, pridame cely pepf, jalovec, kmin, cesnek pokrajeny na tenké



platky, kolecka citréonu a pomerance. Mirné podlijeme a dusime pod poklickou
na mirném ohni asi 45 minut. Vydusenou smeés jesté kratce orestujeme,
zaprasime hladkou moukou a podlijeme opét trochou vody. Prisolime, opepfrime
a pridame brusinkovy dzem. Provarime a nechame na plotynce prohrivat az se
objevi tuk.

Doporucena priloha
Podavame se Spekovymi knedliky.

Kanci hrbet s vinem

Ingredience

600-800 g vykosténého kanciho hrbetu, 500 ml bilého vina, 1 IZice drcenych
jalovcinek 1 IZice francouzské horcice, 5 kulicek drceného zeleného pepre, sul a
mlety pepr, 2 IZice olivového oleje, 2 IZice mdsla, 400 g hroznového vina, 1 IZicka
cukru, 1 IZicka cukru, 100 ml pomerancové stavy, 1-2 lZice citronové Stdvy, 1
pomeranc, snitka bazalky na ozdobeni

Priprava

Kanci hrbet odblanime. Maso potfeme hofcici, obalime v drceném koreni,
vloZzime do kastrolu a zalijeme bilym vinem. Nechame do druhého dne v chladu
ulezet.

Maso osuSime a zprudka opeCeme na olivovém oleji. Podlijeme casti vina i s
korenim a pod poklici dusime domékka. BEéhem duseni maso prelévame stavou
a podlévame zbylym vinem. Maso vyjmeme a nechame odpocinout pod
alobalem.

Stavu nechame podle potfeby vydusit, pfiddme maslo, rozptlené vypeckované
vino a pocukrujeme. Nechame lehce zkaramelizovat, zalijeme pomerancovou
stavou, ochutime citronovou stavou a podle potfeby trochou vina nebo vyvaru.
Nechame prejit varem a dochutime soli a mletym peprem.

Kanci hrbet nakrajime na platky pres vldakno a podavame prelité stavou s
hroznovym vinem a ozdobené platky pomerance a bazalkou.

Doporucena priloha

Vevys

rulandské modré ¢i modry portugal



Tlacenka z divocaka

Ingredience
15 kg zvériny, 5ks stredné velkych cibuli, cely pepr cca 1/2 sacku, nové koreni cca
1/2 sacku, jalovec cca 15 kulicek, bobkovy list 5 ks, sul asi dvé mensi hrsté.

Priprava

Vsechno koreni pridat k masu a dat varit tak, aby maso bylo jen lehce ponoreno.
Po dvou hodinach (maso musi byt mékké, ale nesmi se rozvaret) maso vynddme
a nakrajime na kostky asi 2 cm velké a polévku precedime. Nakoupenou k{zi
(nedavam nozicky z hygienickych dlvodu) z bilého prasete v mnozstvi asi 1,5 kg,
zvlast povarim do mékka a pomelu na jemno na masovém strojku. Nakrajené
maso ddm do vétsi nadoby a pfiddm ¢ast vyvaru z kGzi a hlavné vsSechny
rozemleté klOzZe, pokud se to zdd husté dodam trochu polévky. Dle chuti
dochucuji dalsSim korenim - pepf mlety, majoranka, nové koreni mleté, utreny
cesnek, sGl a trochu kofeni divodina. VSe dobfe promichat a plnim do
tlacenkovych sacku, ale ne téch velkych, ale do saldmovych a na 1,5 hodiny ddm
lehce povafit do zbylé polévky. Do saldmovych sackl proto, pochopitelné jak
kazdému vyhovuje velké Ci stredni, Zze na hony kazdy z pritomnych dostane
jednu nohavici k svaciné. Pokud je date zamrazit, nevadi, pro dalsi pouziti je
dobré je nechat pfirozenou cestou rozmrazit a pak na 20 min. vloZit do vafici
vody, aby se zpatky spojilo maso s naplni.

Doporucena priloha
Pokud se tyka pfiloh - snad nejlepsi je pouze horcice a cibule, chleba.

Klasické moridlo k nakladani zvériny

Ingredience

250 ml vody, 250 ml octa (4%), 3 IZice korenové zeleniny (celer, mrkev, petrzel)
na pldtky, koreni: 5 zrnek pepre, 3 zrnka nového koreni, spetka tymidnu, 1
bobkovy list, 1 vétsi cibule na kolecka

Priprava

Prisady svarime a vychladlé moridlo nalijeme na odblanéné, slaninou protazené
maso, zatizime a nechame v chladu 2 a Z 3 dny. Denné maso obracime. Do
moridla se maso vyluhuje, proto je spotfebujeme s vyhodou na podlévani masa
pri peceni nebo duseni.



Marinada z cerveného vina

Ingredience
Maso zalijeme Cervenym vinem, pridame jalovcinky, bobkovy list, tymidn a cely
pepf, cesnek a cibuli a marinujeme do druhého dne.

Movidlo na zvérinu Elek Magyara

Ingredience

Moridlo pripravime prilitim do 2 | vody 200 ml octa, pridame na pldtky
nakrdjenou mrkev a petrzel, 1- 2 bobkové listy, 10-12 zrnek pepre, na kolecka
nakrdjenou pulku citronu, IZicku soli a 1/2 cibule.

Priprava
Smés radné provarime a vrelé nalijeme na opranou, odblanénou zvéfinu a nebo
jiné maso. Zde nechame maso 3-4 dni ulezet, v zimé i déle.

Nakladani do masla

Ingredience

Maslo rozpustime, podle druhu receptu pridame tfeny Cesnek, drcené divoké
koreni nebo usekané bylinky, ale i citronovou $tavu a zalijeme jim odblanéné
osolené a okorenéné maso.

Priprava
Vrstvu masla na mase nechame ztuhnout a nechame ulezet az 2 dny

Octova marinada

Ingredience

Maso posypeme nakrdjenou korenovou zeleninou, cibuli, cesnekem, celym nebo
hrubé drcenym divokym korenim (pepr, jalovcinky, bobkovy list, nové koreni,
tymian) a zalijeme bilym nebo cervenym vinnym octem. Na 1 kg masa
potrebujeme 1/2 | vody a 1/2 | octa.



Vinna marinada

Ingredience

Maso zalijeme vinem, priddme cibuli, pdr hrebickil, kousek skofice, snitku
rozmarynu, pldtky citronu a pomerance. MuZeme pridat i korfenovou zeleninu a
maso nechat marinovat do druhého dne v chladu.

Jeleni hibet s ofechovou krustou

Ingredience

800 g jeleniho hrbetu, 1 IZice mletého koreni na divocinu, stl a mlety pepr, 2 IZice
olivového oleje, hrst vlasskych orechd, 1 IZice Cerstvého rozmarynu a tymidnu, 2
IZice strouhanky, 3 lZice mdsla, 2 pomerance, 1 IZicka cukru krupice, 150 ml
bilého vina, 1 IZice pomerancoveé zavareniny a 100 ml dzusu, IZicka pomerancové
kary

Pfiprava

Maso odblanime, okorenime, potfeme olejem a dame odlezet.

Cervené zeli pfipravime tradiénim zp(isobem. Na ofechovou krustu promichdme
2 |Zice masla s orechy, bylinkami, strouhankou a osolime.

Maso ze vSech stran opeceme, potfeme orech. smési a vratime do pekace.
PeCeme pfri 180 stupnich asi 20-25 minut, maso dame stranou.

Do vypeku priddme maslo, oloupany a nakrajeny pomeranc, poprasime cukrem,
zalijeme bilym vinem a prohfejeme. Pomerance pfenddame k masu, do stavy
pridame lZici zavareniny a pomerancovou stavu a kdru a jesté chvili varime,
dokud stava nezhoustne.

Jeleni kyta se zeleninou a rozmarynem

Ingredience

600-800 g jeleni kyty bez kosti, stl, 1/2 IZice drcenych jalovcinek, 6 kulicek celého
pepre, 6 kulicek nového koreni, 2 bobkové listy, 2 snitky tymianu, 4 snitky
rozmarynu, 2 IZice oleje, svazek karotky, 1 stredni celer, 3 cibule, 50 g Speku,
150-200 ml bilého vina



Priprava

20 minut + 1,5-2 hodiny

Pfedehrejeme si troubu na 200 stupnd. Kytu odblanime, omyjeme, osusime a
proSpikujeme polovinou slaniny. Maso osolime a okofenime drcenymi
jalovCinkami.

V pekadi rozehfejeme olej, maso na ném ze vsech stran zprudka opeceme a
vyjmeme. Ve vypeku roztavime zbylou nadrobno pokrajenou slaninu, prfidame
oCisténou karotku a oloupany a na vétsi kusy nakrdjeny celer a osmahneme
dozlatova. KdyZ je zelenina opecend, priddme oloupané celé nebo prepllené
cibule, celé koreni a jesté chvili opékame.

Maso zalijeme trochou varici vody, do pekace vratime opecené maso a peCeme
v predehraté troubé pod poklici domékka. Béhem peceni podle potreby
podlévame vodou a vinem, maso prelévame vypecenou stavou a obracime. Ke
konci peceni prfidame k masu snitky rozmarynu.

Kdyz je maso mékké, vyjmeme ho z trouby a nechame asi 10 minut odlezet.
Potom kytu krdjime pres vlakno na platky a poddavame s upecenou zeleninou a
prelévame pfirodni stavou.

Jeleni kyta se zeleninou na smetané

Ingredience

800 g jeleni kyty, 200 g slaniny, 100 g celeru, 100 g mrkve, 100 g petrzele, 1-2
cibule, Bobkovy list, Cely pepr, Nové koreni, Sil, 1-2 citrony, 500 ml smetany 150
g hladké mouky, 200 g veprového sadla, 100 g brusinek

Priprava

Na rozehratém sadle orestujeme nastrouhanou zeleninu.

KdyzZ je zelenina na pll hotova prfidame pokrajenou cibuli a vSe orestujeme.
Pridame koreni, oloupany citrén a zalijeme vyvarem.

Jeleni kytu nasSpikujeme, okorenime a zprudka opeceme.

Vlozime ji do zchladlého zeleninové smési a nechame 24 hodin odlezet.
Druhy den dusime v troubé domeékka.

Maso vyjmeme a omacku zahustime jiskou, kterou jsme si pfipravili ze sadla a
hladké mouky. Nechdme minimalné 30 minut povafrit a pak vSe rozmixujeme.
Nakonec zjemnime smetanou a jesté asi 10 minut varime.

Na talifi zdobime brusinkami, citronem a slehackou.

Doporucena priloha:

Houskovy knedlik



Jeleni medailonky na Sipkové omacce

Ingredience

400 g jeleni kyty, 100 g slaniny s k(zi, 1 svazek korenové zeleniny, 150 ml
rajcatového protlaku, 3 IZicky cukru, 1 IZicka divokého koreni, 3 ks bobkového
listul IZicka cerného koreni, sul, 1 vétsi cibule, 1 IZice Sipkového dZzemu, 1-2 lZice
hladké mouky, svestkovy likér,

1 IZice citronové stavy, 200-250 ml vyvaru nebo cerveného vina

Priprava

Cibuli zpénime na oleji. Pfidame nakrajenou korennou zeleninu a nechame
mirné zméknout. Pak pridame cukr, rajsky protlak, divoké kofeni, Sipkovy dzem.
Zalijeme vyvarem nebo vinem a dusime. Maso nakrdjime na platky a prudce
upeceme na panvi, pak podusime zvlast a vlozZime do omacky a prohfejeme.
Doporucena priloha:

Doporucena priloha
chléb, nocky

Jeleni ragu na cerveném viné

Ingredience

800g jeleniho plecka bez kosti, 1/2 IZicky pepre, 2 IZice hladké mouky, 4 IZice
oleje, 150qg cibule, 3/8I ¢erveného vina, 1 bobkovy list, 2 hrebicky, 6 celych peprd,
1509 zakysané smetany, 1 IZicka sladké papriky, sul, pepr

Pfiprava

Maso nakrajime na tficentimetrové kostky, osolime, opeprime a obalime v
mouce. Olej silné rozpalime, masové kostky nechame ze vSech stran
osmahnout. Cibuli kratce restujeme s masem, pridame Cervené vino a koreni.
Ragu dusime pfrikryté pri mirné teploté, dokud maso nezmékne. Po zméknuti
maso vyndame, stavu zahustime zakysanou smetanou, ve které jsme rozmichali
hladkou mouku a sladkou papriku. Nechame povafrit, pak precedime a hotovou
omacku dochutime soli a peprem. Maso zahrejeme v omacce ale nevarime. Pred
podavanim nechame jesté 5 minut odlezet



Jeleni rosténky

Ingredience

1 kg odlezelé zvériny z krku (maze byt i z kyty nebo hrbetu), 4 vétsi strouZky
cesneku, 100 az 120 g slaniny, pepr, kmin, 2 stredni cibule, 100 aZ 120 g sddla
(mdsla nebo jiného tuku), sul, 2 IZice mouky

Priprava

Zvérinu nenakladame do mofridla, nechame ji odlezet zatizenou v jalovCinkach.
Jeleni krk nakrajime na fizky, které kolem kosti naklepeme, osolime, opepfime,
pak potreme utfenym cesnekem, slaninou bud Skrabanou, nebo v tenkych
platcich. Do kastrolu ddme sadlo a na ném podusime pulku cibule pokrajené na
kolecka. Na to vloZime fizek, posypeme jej jesté kminem a rozsekanou cibuli, na
néj ddme druhy atd., vidy 4 aZ 5 fizk(l na sebe. Na vrchni fizek ddame jen platek
slaniny a dusime ve vlastni $tavé. Podlévame jen slabé. Kdyz jsou rosténky
mékké, vyjmeme je, Stavu zaprasime moukou, povarime a podavame.

Doporucena priloha
Brambory, ryze, knedlik, salaty

Jeleni troubeni

Ingredience
1kg odblanéné kyty z koloucha, divoké koreni,pepr, hladkd mouka, pandk
konaku, sal, citron, brusinky

Pfiprava

Z kyty nakrdjime platky 1 cm silné, okofenime, ale nesolime, nechame do
druhého dne naloZzené ve studenu, druhy den platky osolim, poprasim moukou
a z prudka opecu na rozpaleném sadle, prendam do jiného kastrolu v kterém
mam rozpusténé maslicko, do vypeku pridam trochu brusinek, kapnu citron a
prevarim, na konec pridam panak konaku, teplé platky preleji timto sosikem

Doporucena priloha
pecené bramburky, naloZzené broskve plnéné brusinkou a mozno na stll postavit
i tatarku, kazdy dle chuti



Zvérinové rizky s oblohou

Ingredience

1200 g zvériny — hrbetu nebo kyty z mladého kusu jeleni, darnci nebo srnci zvére,
nejlépe koloucha nebo spicdka, 3 vejce, strouhanka, hladka mouka, olej na
smazeni, cesnek, sul, 4 velké krajice chleba

Obloha

6 rajcat, 2 okurky, 2 cibule, 1 paprika, olivy, nakladané okurky

Priprava

Dobre odblanénou zvérinu nakrajime na velmi slabé rizky, které rozklepeme do
tenka tak, aby skrz né bylo vidét, ale netrhaly se. Potfeme je jemné rozetrenym
cesnekem nebo rozmixovanou cibuli (kofenim dle chuti), mirné osolime a
nechdme nasklddané na sebe odpocinout alespon pul hodiny. Mezitim si
pfipravime oblohu — na osminky nakrdjenda rajcata, cibuli, okurku, papriku,
nakladané okurky a olivy. Rizky obalime v trojobalu, smaZime na oleji, rovnou z
panve je klademe na krajice chleba, jime rukama, prilohou je pouze trojobal,
prikusujeme syrovou i nakladanou zeleninu, do chleba si utirame mastné prsty.

Doporucena priloha
Kone¢nou fazi smazeni a pojidani je vhodné realizovat tfeba pri venkovnim
posezeni.
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