


RS

Uvodnislovo .. ... ... .. ... .. ...
Také vy se dejte do zvériny! . ... ... ... L
Kuchyniskd Gprava zveéfiny ........... ... ... .. ... . ...,
Salat s grilovanym jelenim hrbetem a lesnimi plody . .............
Pikantni zvéfinova polévka . ... ... oo
Hamburgery z divo¢aka s brusinkami a brusinkovym dipem .........
Gulds z divocdka s paprikou . ...
Danidi raga na portském a rozmarynu s hroznovym vinem a brusinkami

Hrbet z divo¢édka na cesneku a zdzvoru s blansirovanou brokolici . . . ..

Srnci biftecky s horcicnou omackou a restovanymi fazolkami . .......

Portrét autora zveérinovych receptd . .............. L.

|1






MiLI PRATELE LESA
| DOBREHO JIDLA,

neni tfeba ¢ekat na zvéfinové hody ve vasi oblibené
restauraci, pojdte se do pripravy lahodnych pokrmu ze
zyeriny pustit sami. Ovéfené postupy, které nejsou na-
ro¢né na Cas ani na mnoZstvi potrebnych surovin, to je
vyzva pro ty, ktefi se neboji zkusit néco nového.

Vite, Ze zvéfina je bohatd na bilkoviny, mineraly a vi-
taminy, navic ma i velmi nizky obsah tuku? Je dulezité
také zminit, Ze konzumaci zvéfiny pomahate chrénit nasi
prirodu. Zvére je v lesich dostatek, v nékterych regionech
je viak vyznamné premnoZend a zpusobuje Skody jak na
lesnich dfevinach, tak na polich.

Drive byla nabidka zvéfiny spiSe sezonni, nyni ji Ize za-
koupit prakticky po cely rok. Misto pokrm1, které zname
z kucharek nasich babicek, jsme nyni zvolili recepty po-
nékud netradi¢ni, se snadnou pripravou a s ohledem na
zdravou a vyvaZenou stravu, zkratka recepty z moderni
kuchyné.

Vérime, Ze recepty a dobré rady gurmeta Dalibora pro
vas budou dobrou inspiraci.

Andrea Skrivdnkovd
Lesnicko-drevarskd komora CR
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TAKEWY

SEDEJTE DO ZVERINY

Stdle vice nasich stravnikii zacina ,objevovat” zvérinu
- potravinu prirodniho pivodu, s nizkym obsahem tuku
a hohatym zastoupenim bilkovin vysoké biologické hodnoty.
Zvérina je podle vyzivovych odborniki vhodna pro zdravou
kuchyni a spolu s telecim, hovézim, driibezim a kritim ma-
sem spliiuje soucasné predstavy o spravném stravovacim
stylu. Diky rostoucim tlovkiim, a tim padem i nabidce spar-
katé zvére a diverzifikaci trhu se zvérinou, je dnes toto maso
mnohem dostupnéjsi nez drive, at'jiz k doméci pripraveé ¢i
v nabidce nejriiznéjsich stravovacich zarizeni.

Zvé&fina je maso ziskané lovem zvifat, které zakon o myslivosti fadi mezi
zvek. Zver délime na sparkatou a drobnou. Nejvjznamnéjsimi druhy lovné

zvéfe z hlediska aktudlni produkee zvéfiny jsou:

Lvér sparkata Lvér drobna
- jelen evropsky - bazant obecny
- srnec obecny - kachna divoka
- danék evropsky
- prase divoké
- jelen sika
- muflon
Kdysi patrily mezi vyznamné druhy lovné zvére zajic polni a koroptev
polni, ale to je jiz minulost. Kromé vy3e uvedenych druht se mezi lovnou

Yy ¥

zver Tadi i mnohé dalsi, ale jejich duleZitost z hlediska objemu vyproduko-



vané zvéfiny je mensi. OvSem pozor - to nikterak nesniZuje atraktivitu jejich zvéri-
ny. Kdyz vam nékdo nabidne uloveného holuba hrivnace nebo nékterou z divokych

hus, rozhodné nepohrdnéte!

Jak bylo shrnuto v ¢asopisu dTest ¢. 12/2008, hlavni prednosti zvéfiny je prede-
v$im nizky obsah tuku a zdroven vysoky obsah bilkovin, kterymi zvéfina predci
maso hospodarskych zvifat. Bilkoviny ze zvéFe maji navic mimorddnou biologickou
hodnotu umozriujici jejich vyuziti pri stavbé bilkovin lidského téla. Nizky obsah
tuku sice znamena nizky obsah cholesterolu, presto staci jeho podil k zachovéni
role tuku jako nositele chuti.

Oproti hospodarskym zvifattim se na skladbé tuki ve zvérin€ podileji vice
nenasycené mastné kyseliny. Nejvyssi podil nenasycenych kyselin obsahuje bazanti
zverina, nejvyssi obsah aminokyselin zvéfina z prasete divokého a zajice polniho
(obsah aminokyselin u prasat divokych je pfitom v porovnani s domacimi prasaty
vy33i o vice nez 10 %). Jelenoviti maji obsah téchto latek obdobny jako domaci skot.

Ve srovnéni se skotem v3ak jejich maso obsahuje vice vitamini.

Shrnuto a podtrzeno - jezte zvéfinu, je zdraval
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[DROJE ZVERINY DRIVE A DNES

V minulosti byli zdjemci o zvéfinu u nads Zijici zvéfe v jiné situaci nez dnes. Jes-
té v 80. letech nebyl problémem ziskat do kuchyné bazanta nebo zajice, predtim
i koroptev. Pomérné vzacnd byla naopak zvérina sparkaté zvére, a to predevsim
kvili podstatné nizsim tlovkam, nez jakych dosahujeme dnes. Tato situace se vSak
postupné obrétila: drobnd zvér z nasich honiteb az na vyjimky bohuZel témér
vymizela, a s tim i moZnost ji ziskat, zatimco stavy sparkaté zvére, a tim i jeji tlov-
ky, neustale rostou. V pripad¢ jelena evropského, darika evropského a jelena siky
zaznamenavame v podstaté kazdy rok novy rekordni lovek. V uplynulych deseti
letech se téz nékolikrat zménila rekordni hodnota také u prasete divokého a sta-
bilné vysokych tlovka dosahujeme téZ u nasi nejrozsitenéjsi sparkaté zvére - srnce

obecného. Diky tomu se vyznamné zménily mozZnosti, jak se ke zvériné dostat.

Jak tedy prijit k jeleni nebo danici kyté, srnéimu hbetu nebo tfeba Zebirkdm
z divo¢dka? Pomineme-li moznost nakupu v nékterém ze supermarkett, které dnes
mivaji zvéfinu viceméné ve stalé nabidce, postupem let doslo k uvolnéni legisla-
tivnich podminek pro volny prodej zvéfiny zdjemctm myslivci. Zatim je$té neni
mozné zakoupit si u vétsiny myslived balitky zvéfiny (k jejich pFipravé je zapotfebi
schvalené zazemi pro zpracovéni tlovkd, kterym vétsina uZivateld honiteb nedis-
ponuje), ale velkym posunem k zajidténi snazsi dostupnosti zvéfiny bylo umoznéni
prodeje celych kust v kazi. Kazdy zdjemce si tak maze podle situace v misté byd-
listé zakoupit primo u myslivcd srnce, divocaka, darika apod. Zjednodusené témér

jakykoliv tlovek - podle svych mozZnosti kus stdhnout a rozdélit na dily.




A jak se dostat ke zdroji zvéfiny? Pokud jiz nejste primo v kontaktu s myslivci
v misté, kde Zijete, je mozZné vyuzit nabidky dvou nedavno zaloZenych a dobre
fungujicich internetovych portalt:
zlesanastul.cz - spolecny projekt statnich lesnich podnikii Lesy Ceské
republiky a Vojenské lesy a statky Ceské republiky, jehoz prostiednic-
tvim nabizeji primy prodej zvéfiny ze svych honiteb;
prozverinu.cz - projekt Ceskomoravské myslivecké jednoty, ktery vyuziva-
ji k primému prodeji zvéfiny myslivci z celé Ceské republiky.
V obou pripadech si vyhledate v mapé nejblizsiho dodavatele zvéfiny, s nimz pak

fesite svoji konkrétni poptavku.

To, Ze v soucasnosti mame v nasich lesich hodné sparkaté zvére, vyvolava u ve-
Fejnosti vesmés pozitivni dojmy. Ve skutecnosti to ale v nékterych oblastech pred-
stavuje hodné velky problém. Jde o to, Ze sparkatd zvér pisobi znaéné $kody nasim
lestim - spasa semendcky lesnich dfevin, okusuje sazenice, poskozuje odrastajici
kultury atd. Negativni vliv zvéFe je znasoben jejimi stale rostoucimi pocetnimi
nasi zemé, respektive potteba nasledného zalesnéni neboli obnovy lesa. Jak ji ale

realizovat pri vysokych stavech sparkaté zvére?

— Jelon evropsky = Dandk avropsky

— Sika

- Muflon

Kusti

1068

Z pripojenych grafii vyvoje Glovka hlavnich druht sparkaté zvére je ziejmy
trend vyvoje jejich pocetnosti. Zatimco pred deseti lety jsme v nasich honitbach

irrs
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ulovili 23,6 tisic kust jeleni zvére, vloni to bylo jiz 32,9 tisic kust. V pripad¢ darika
evropského poskodil tlovek z 16,6 tisic kust na neuvéritelnych 38,7 tisic kust.

Ulovek jelena siky ¢inil pred deseti 12,8 tisic kust, ale vloni doshl jiz 19,7 tisic

kust. Do toho lovime stabilné hodné srnéi zvére a ¢im dél tim vice prasat divokych.

Lovime, lovime, lovime, ale zvéfe pfesto neubyva.

Jako konzument zvéFiny tedy rozhodné nemusite mit vycitky, Ze se intenzivnim
lovemn nadmérné zasahuje do populaci sparkaté zvére, ¢imZ je ohroZena jeji exis-
tence. Zjednodusené lze Fici, Ze svym zdjmem o zvéfinu na talifi velmi vjznamné
pomizZete nasim lesim. Jde o to, Ze myslivci potfebuji mit odbyt pro zvéfinu
vyprodukovanou ve svych revirech. Pokud bude zajistén - at jiZ ze strany riiznych
stravovacich provozu, tak zdjmem vefejnosti, ochotné kulinarsky ji zpracovavat
doma, bude to pro myslivce signdl, Ze mohou intenzivné lovit, coz bude mit pozi-
tivni dopady pro vechny - pro nase lesy (sniZeni tlaku zvéFe a $kod ji pisobenych
na lese), zdjemce o zvé&finu z fad veFejnosti (dostatek kvalitni zvéFiny domactho
ptvodu), ale i pro myslivce samé (zvé&fina coby zdroj pFijmi pro dalsi hospodareni
v honitbach). V neposledni Fadé pomtzeme ovlivnit i nardstajici nehodovost na
nasich silnicich, ze statistik vidime kazdoro¢ni nérast nehod v dusledku stfetu se
ZVEri.

TakzZe jezte vice zveériny! Pochutndte si a je$té pomuzete prirodé.

Nemala Cast verejnosti je toho ndzoru, Ze pristup ke zveéFiné je obtiZny, jeji cena
vysoka, priprava slozitd a vysledek v podobé chutného pokrmu nejisty. Tyto obavy
jsou zcela liché. Jak jsme nastinili, ziskat zvéFinu primo od myslivet dnes neni
problém, a to za rozumnou cenu. Co se tyc¢e kuchynské pripravy, existuje bezpocet
nejrizngjsich receptt dostupnych v kucharskych knihdch, ale i na internetu ¢i na
socidlnich sitich, kde nad$eni kuchari sdileji své vysledky a fotografie jidel. Vedle
klasickych postupt zpracovéni zvéFiny jsou stale popularnéjsi jednoduché zpisoby
Gpravy - napf. grilovani. Zvéfina nachdzi ¢im dal tim castéji misto jako ,street
food’, tedy chutné pokrmy pripravované z Cerstvych surovin a proddvané u stanka
na ulici, které si vezmete do ruky a snadno je sporadate (hamburger, kebab, taco,
raznici apod.). Takto upravend jidla majf radi stravnici vech generaci a obzvlasté je
s oblibou vyhledéavaji mladi lidé. Co vam bréani vyzkouset si jejich pripravu doma?

Nekolik recepti z této oblasti najdete v brozurce, kterou pravé drzite v rukou.
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Je dobré védét, jak

si pocinat s celymi
kusy drobné zvére
pernaté ¢i srstaté
neho s dily s kosti ze
zvére sparkaté. Proto
v nasledujicim textu
predkladame navod
na zakladni kuchy-
skou tipravu zvériny

ze zvére drobné

i sparkaté. Na zavér
uvadime ¢z kratkou
zminku o zvlaswmich
upravach zvériny.



UPRAVA VERINY TF IVERE DROBNE

Drobnou zvéf délime na srstnatou (zajic a krélik) a pernatou (bazant, perlicka,
divoké kachna, husa, krocan, holub a dalsf). Pfi tradiénim prodeji v nékterych
trznicich a specializovanych obchodech ji mtzeme ziskat v kazi nebo v peri, da se
koupit i opracovana veelku nebo v dilech.

Ten, kdo nema praxi v posouzeni kvality drobné zvéfe v kizi a pefi, by mél dat
na radu zkuSengjsiho, jinak mtze byt uz pfi stahovani kize nebo $kubéni pefi
velmi nemile prekvapen. Jen zkueny myslivec nebo zvéfinaf poznéd kus znacné
znehodnoceny bud brokovym zésahem zblizka, nebo prili§ horlivym loveckym psem
aportérem. Laik se v lepsim pfipadé docka hroméadky roztfisténych kosti a zvériny
vhodné leda tak na pastiku, v horsim pripad¢ suroviny k pfipravé zvérinovych

specialit zcela nepouZitelné.

IAJiC A KRALIK

Streleny zajic v kazi by mél byt disty, suchy, s ohledem na dobu po uloveni
priméfené ztuhly, bez zndmek zdpachu, hniloby ¢ plisné. Pokud mame na vybra-
nou, nesdhneme po zajici s ,plandavymi‘ zadnimi béhy nebo zlomeném ve hrbeté.
S jistotou bude ve jmenovanych partiich znaéné znehodnoceny. Stahuje se ve visu
za zadni béhy podobné jako doméci kralik. Jen je potfeba dat si pozor na to, Ze
mé velmi tenkou kazi. StaZeného zajice je nutné peclivé zbavit dvou vrstev horké
a tuhé blany, kterd by zcela znehodnotila veskeré kulindfské snazeni. Casto vice
broky zasazeny predek se hodi na pastiku, hibet a zadek na sloZitéjsi slavnostni
pokrmy s oméackami. Jednotlivé porce se dle tpravy obvykle $pikuji klinky domaci
slaniny. Postup pri dalSich tpravach zajice je doporucen a popsan u kazdého recep-
tu.

Podobné jako se zajicem je to i s divokym kralikem, ktery se vSak v dnesni dobé
téméF nelovi. Pokud se tak dfive délo, zpracovaval se co nejdfive po uloveni. Dnes
nam ho Gspé$né nahradi krélik domaci, s nimZ si hravé poradime. BéZné se da

koupit chlazeny kralik cely nebo porcovany.

BAZANT A KACHNA DIVOKA

Pernaté zvéri, obzvlasté divoké kachné a bazantovi, staci na rozdil od zajice malo,

a zapafi se. Proto se zvér po uloveni nesmi nechavat na hromadach ¢ ve vrstvach,
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ale co nejdfive se musi rozlozit nebo zavésit tak, aby dikladné prochladla. Aby se

predeslo zapateni a rozkladu zvéfiny, hlavné u kachen, méné casto u bazantd, prak-
tikuje se tzv. vyhackovéni. Spocivé v tom, Ze pomoci hacku nebo pevné vétvicky se
skrze kloaku vytdhnou z dutiny bfisni stfivka. Pernata se v&i za hlavu, aby barva
neziistavala v cennych prsnich partiich. Pefi se zbavuje zasucha a opatrné, aby se
nepotrhala kaze. Chmyri je tfeba opalit ohném. Poté se vykucha. Méné trpélivi
kachny a baZanty stahuji z kiZe. Je to sice rychlejsi, ale tento zptsob opracovéni
se nedoporucuje, protoZe zvéfina je po upedeni prili§ vysuSend. Obecné je zvéfina
z pernaté pomérné suchd, proto je vhodné obalit ji pred pecenim platky Speku
nebo anglické slaniny. Pece se obvykle veelku a porcuje az po upedeni.

Pri konzumaci pokrmt z drobné zvéFe srstnaté i pernaté je tfeba davat si pozor

na broky a téZ na tlomky kosti, které jsou velmi ostré.

(PRAUA TVERINY ZE IVERE SPARATE

Sparkata zver stazend z kiZe se porcuje na podobné dily jako naptiklad skot

nebo domaci prasata. Nejecennéjsi partie, Fazeno podle vyznamu, jsou kyty, hibet
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a plece, méné hodnotné pak krk, Zebra a boky. Pokud nejsou znehodnocené strelou,
vyuzivaji se i vnitfnosti, zejména jatra, srdce a ledviny.

Zvéfina ze zvére sparkaté se zbavuje veskerého tuku. Pokud pocitdme s uchova-
nim celych dilt zvéfiny v mraznicce, je lepsi ponechat je s kosti a neodblanovat.
Cerstvou, chlazenou nebo rozmrazenou zvéfinu, s niZ pocitdme na pEipravu urcité-
ho pokrmu, dikladné odblanime, peclivé vykostime a zbavime $lach a tpont. Pred-
poklada se, Ze krevni podlitiny, kostni tist a svalovina znehodnocenad strelou jsou
odstranény jiz pri porcovani. Pri vykostovéni si po¢indme obzvlasté peclivé, zvérina
prece jen patfi k draz$im surovindm a kosti byvaji jen odpad. Pokud na kostech
presto ziistane vétsi mnoZstvi zveéfiny, vyuZijeme je na pripravu pomalu tazeného
zyétinového vyvaru, ktery poté mizeme uchovat v mrazniéce k pozdéjsimu vyuziti.
Skvéle se hodi k pripravé polévek a omécek. Zvétina z hmotnostné mensich druhi,

jako je srnéi a mufloni, nebo ze selat prasete divokého se muzZe péci s kosti, hrbety

i z vétSich druht se mohou sekat na kotlety. Pozor pfi tom na ostré tlomky kosti.










TVLASTN] UPRAVY IVERINY

Zvétina se obvykle na pokrmy neupravuje hned po uloveni, protozZe by byla tuha
a neprili§ dobra, ale ponechdva se ur¢itou dobu zrat, aby vynikly jeji podle druhu
zvéfe charakteristické chutové vlastnosti. Vyjimku tvori vnitfnosti zvére sparkaté,
ty se upravuji ihned. Pi zrani zvéFiny se v ni zvySuje obsah kyseliny mlécné a vy-
tvari se kyseld reakce, ktera je dulezita pro trvanlivost zvériny. Jak je zndmo, kyselé
prostredi je méné vhodné pro rozvoj mikroorganismu. V prabéhu zréni se psobe-
nim tkdriovych enzymi rozpadaji slozité bilkoviny na jednodussi a v disledku toho
je zvéfina kiehdi, dobre se upravuje a ma prijemné aroma. Na rychlost zrani maji
vliv rizné okolnosti, napf. druh a stafi zvére, jeji vyZivovy a zdravotni stav, zptsob
uloveni, odetreni a uskladnéni.

Zvéfina ze zvére srstnaté se nechdva zrat bud nasucho, nebo v moridlech, pripad-
né se jiz dostatecné odlezela kratce marinuje. ZaleZi na konkrétnim receptu, postup
je vidy jeho souddsti. Do mofidel se vétSinou nakladd zvéfina ze starsich kust. Zvé-
fina ze zvéfe pernaté se naklada jen zfidka, tykd se to jen vétsich a starsich kust.

Zékladem vétsiny moridel je prevarend, lehce okyselena voda s divokym kore-
nim a zeleninou nebo vinny nalev s kofenim a zeleninou. Motidlo by nemélo byt
prili§ kyselé, zvérina by pak ziskala nezddouci ostrou chut. Zvéfina se v mofidle
neponechdva dlouho (v 1ét& 2-3 dny, v zimé& tyden), aby se zbytetné nevyluhovala.
K naloZeni se pouziva kameninova nebo porceldnova nadoba priméfené velikosti,
aby zvéfina v ni byla tésné uloZend. Uchovava se v chladu. Moridla se nalévaji na
zvéfinu az po vychladnuti a po skondeni moreni se nevylévaji - zvérina se jimi pri
peceni podléva.

Zv&fina a hlavné vnitfnosti (jatra) se kvali odstranéni nezddoucich pachi a zjem-
néni chuti naklddaji také do kysaného mléka. Cely bazant se muZe nechat 2 dny
odlezet potfeny rozpusténym maslem s mletym divokym kotenim a bylinkami.
Takto o3etfeny se pak da zvolna péci na zeleniné. Méslo se pomalu rozpousti a vsa-

kuje, ¢imZ zvérina nabyva velmi jemné chuti a neni suchd.
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S CAILOVANYN
N LESNIMI PLODY




na grilovany hrbet

600 g hrbetu bez kosti

z mladého kusu jelena
siky, olivovy olej, peprt
¢tyr barev, hrubozrnna
mor'ska sl

na salac

400 g smési cerstvého
kr'ehkého salatu,

100 g cerstvych ostruzin,
100 g cerstvych boriivek

na zalivku:

2 Izice olivového oleje,

Izice bilého balzamikového

krému, 1zice medu, $petka
bilého pepre a soli

1819



Diikladn¢ odblaneny jelent hbet potte-

me olivovym olejem, posypeme cerstve
/ v v v

podrcenym peprem ¢eyt barev a v poko-
. / v 14 . .

jove teploté nechame asi 15 minut odle-
zet. Pak ho grilujeme na venkovnim gri-
lu nebo na grilovact panvi Iehce pottene
olejem podle pozadavku na propecenost
z kazd¢ strany asi 3 minuty. Grilovany
htbet nechame pred podavanim kracce

Vo
odpocinout.



Véechny suroviny na zalivku dame do misky7 metlickou je dakladne

proé]chémc a odlo%{mc dO Chladnléky

Ve studene vode oprany a odkapany salat rozdélime na talite, prelijeme
vychlazenou zalivkou, poklademe na tenke platky nakrajenym grilova-
nym htbetem, ktery posypeme hrubozrnnou soli, a oblozime ostruzina-

mi a bortvkami.

o ’ V.
Podavamc N tmavym pecivem.




12 kg srnci klizky s kosti, 2 ¢ervené cibule, 6 strouzkii cesneku,
8 platki cerstvého zazvoru, 2 velka rajcata, 2 cerstvé chilli
papricky, 4 1zice olivového oleje, 4 1zice sladké sojové omacky,

3 hvézdicky badyanu, 3 bobkové listy, svitek skorice, 2 1zice
trtinového cukru, 1zicka mleté sladké papriky. ryzovy ocet, siil
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k podavani:




Kost klizky pilkou natezeme na mensi spaliky, zvétinu prekrojime. Nahru-
bo pokrajenou cibuli a nasekané chilli papricky nechame ve veesim hrnei
se silnym dnem na rozpaleném oleji zesklovatét. Vlozime spaliky klizky

a ze vsech stran je opeceme. Zasypeme sladkou paprikou a promichame.
Pridame placky ¢esneku a zazvoru, nakrajena rajcata, badyan, bobkove lis-
ty, skotici, sojovou omacku a vrchovatou 1zicku soli. Zalijeme 2.5 litry vody
a zakryté poklic{ zvolna varime 2 az 3 hodiny domékka. Z polévky Vynda’—
me uvatenou zveétinu a celé koreni. Zvétinu obereme z kosti a vratime do

polevky. Polévku dochutime ryzovym octem, cukrem a soli.

Podavame s asijskymi nudlemi a nasckanou jarni cibulkou,

chilli papri¢kou a koriandrem.




Klizce s kosti se téz tika noziny nebo osso buco. Jedna se

o svalovinu s morkovou kosti z predniho nebo zadniho béhu
(nohy). Kdyz nemate k dispozici srnéi noziny, pouzijte jakekoliv
od{ezky srnét zvé%iny a k tomu dlouhé srnét kosti v poméru 1:1.

Tato polévka se da pripravit i z nozin jelenich nebo danéich.
Pokud cheete mit polevku extra pikantni, ¢ast mlete sladke
papriky nahradte paprikou palivou.

Pro urychlent ptipravy lze polévku vatit v tlakovém hrnci, pak

staci necela hodina varu.

Polevku je dobré pripravit den predem. Rozlezenim se vSechny
chute propoji a zvyrazni.
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na hamburgery:

500 g mleté zvériny z plece nebo kyty

z divocaka, hrst susenych brusinek, hrst
nakrdjené naté z jarnich cibulek, kiira

a stava z piilky citronu, Izicka worcester-
ské omacky, ¢erstvé mlety citronovy pepr’,
stil; olivovy olej na grilovani

na brusinkovy dip:

2 vrchovaté 17ice hustého hilého jogurtu,
1zice majonézy, 4 1zice brusinkového
dzemu, Izice olivového oleje, cerstvé mlety
citronovy pepr, siil

na karamelizovanou cibuli:

2 velkeé ¢ervené cibule, 1zicka u*tinového
cukru

na kompletaci hamburgeri:

vevs

s bilou plisni, listky krvavého Stoviku
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Do vétst misy ddme umletou zvetinu, pridime proplachnucé a osusené
brusinky, nat z jarnich cibulek, najemno nastrouhanou ktiru a Stavu z piil-
ky citronu, worcesterskou omacku, opeptime, osolime a vymichame na
kompakeni smes. Rukama smoc¢enyma ve studené vode vytvarujeme Ceyti
o0 néco veest hamburgery, nez je primér bulky, palcem uprostred vyhlou-

b{mC mélk}lr dlollﬁk Takto p%ipravené hamburgery nechﬁme krétce Odlﬁ%ﬁt.

Mezitim si pripravime ostatni komponenty. Na brusinkovy dip dame do
. . . 14 . ! \ . ! . v ! . !
misky jogurt, majonézu, brusinkovy dzem a olivovy olej, ty¢ovym mixe-
. . ! . ! i !
rem rozmixujeme a pak dochutime citronovym peprem a soli. Na karame-
lizovanou cibuli na such¢ panvi jen do zméknutt orestujeme na krouzky
I v . . Voo ! !
nakrajenou cervenou cibuli, posypeme trtinovym cukrem a nechame zka-

ramelizovat.

Gril rozpalime na sttedné vysokou teplotu, rosty potteme olivovym ole-
jem. Odlezel¢ hamburgery grilujeme podle tloustky a podle pozadavku
na propecent asi 3 az 4 minuty z kazdé strany. Na jest¢ horke hamburgery
polozime trojuhelniky skrojene vrchni nebo spodni vrstvy syra s bilou

plisni, pak je odlozime a zakryjeme alobalem.

Hamburgerové bulky rozkrojime a obé tezne plochy vydatné potteme
brusinkovym dipem. Na spodni ¢ast bulky postupné vrstvime oprane

a osusen listky krvavcho stoviku, krouzky karamelizované cibule, ham-
burger se syrem a navrch znovu stovik a cibuli. Ptiklopime vrchni ¢asti

bulky, zlehka primackneme a zajistime $pejli.
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porel

suroviny:

12 kg kyty z divocaka
bez kosti, 3 velké

hilé cibule, 4 stonky
rapikatého celeru,

2 syrové cervené
papriky, 6 strouzki
cesneku, 4 velké
brambory, 2 velké mrkve,
400 g rajcatového pyré,
121 zvérinového vyvaru,
4 1zice slunecnicového
oleje, S bobkovych listi,
1zicka jalov¢inek, 1zicka
celého cerného pepree,
Izice sladkeé papriky,
1zicka smési mletého
kor‘eni na zvérinu,

1/2 1zicky drceného
kminu, siil
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Zvetinu nakrajime na veest kose-
ky, osolime, posypeme mletym
zvétinovym kotenim a drcenym
kminem a promichame. V hrnci
se silnym dnem zahtejeme olej

a po davkach na ném opeceme
kostky zveriny ze vSech stran, asi
1—2 minuty z kazde strany. Ope-
¢enou zvetinu vyndame na talir
a odlozime stranou. Do hrnce
vsypeme cibuli nakrajenou na
mésicky a nechame ji zesklovacet.
Pot¢ pridame nahrubo nakrajeny
tapikaty celer a ¢ervenou papriku
a restujeme asi 5 minut. Nakonec
p%idz’lme na plétky nakréjen}’r
¢esnek a kratee restujeme, jen co
se rozvont. Vsypeme sladkou pa-
priku, proml’chéme ajen nekolik
vtetin restujeme, aby se uvolni-
lo aroma a paprika nezhorkla.
Zalijeme zvéfinovym V}’Narem

-V ! Ii V. ! !
a rajcatovym pyre, pridame cele



kotent, vratime opecenou zve-
rinu, proml’cha’me a pod poklicf
p%ivedeme k varu. Poté ml’rnym
varem vatime, az je zveérina
témer mekka. Jako posledm’ pf”i—
dame na veest kousky nakrajene
brambory a mrkev, priklopime
a varime, az je zelenina mekka.

Nakonec dochutime soli.

Servirujeme s kopeckem zaky-
san¢ smetany, podavame s chle-

bem.
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A PORTSKEM A ROZVARYN
S HROZNOYYM VINEM! A BRUSINKAM




porce

600 g dari¢i plece bez kosti,
200 g bilé cibule,

70 g anglické slaniny,

200 ml portského vina,

2 Izice slunec¢nicového oleje,
1Zice u*tinového cukru,
1Zice rajskeého protaku, dvé
I1zice brusinkového dzemu,
Izice $krobové moucky,

2 hrsti kuli¢ek ¢erveného
hroznového vina bez
pecicek, snitka ¢erstvého
rozmarynu, mlety
citronovy pepr, siil

300 ml zvérinového vyvaru,

34| 35



jenou slaninu a cibuli, pridame
brusinkovy dzem a trtinovy
cukr a nechame zkaramelizovat.
Pak pridame opec¢enou zvetinu,
rajsky protlak a nadrobno nase-
kané¢ listky rozmarynu, osolime
v/ .. ,
a opeprime, podlijeme portskym
! 14 4 14
vinem a kratce povatime. Poté
.. VVe. ! !
podlijeme zvérinovym vyvarem
a pod poklickou zvolna dusime
domekka; behem dusent podle
v I4 4 I
potreby podlévame vyvarem.
Nakonec zahustime skrobovou
v ! 14
mouckou rozmichanou v malém
v ! 4 i
mnozstvi vody, kritce povarime,
V. 14 ! ! .
priddme hroznové vino a jen

kratce prohtejeme.

Podavame s krupicovymi noky.

Dtkladné odblanénou zvérinu
nakrdjime na véest kostky a na

/ ! ! . VI .
rozpalen¢ panvi na lzici oleje
zprudka opeceme ze viech stran
dozlatova. V kastrolu zpénime na

druhé 1Zici oleje nadrobno nakra-




400 ml plnotuéného mléka, 200 g hrubé
pSenicné krupice, 4 vejce, 4 1zice masla, Spetka
¢erstvé nastrouhaného muskatového orisku,

p Orce vrchovata 1zicka soli

Do hrnce Vlijeme mléko, osolime a pﬁvedeme k varu, vhodime

maslo a nechdme ho rozpustit. Pak zvolna vsypeme krupici a za
stal¢ho michani vate¢kou odpalujeme, az se tésto nelepi na dno
ani stény a na dn¢ hrnee se vytvoti bily povlak. Za ob¢asncho
promichani nechame tésto vychladnout. Do vychladl¢ho tésta
postupné zapracujeme vejce. Nakonec pridime muskdtovy otfi-
sek a promichame. Pomoci dvou lzic namoéenych v horké vode
tvarujeme noky. V nékolika varkach je zvolna varime ve vrouct
osolené vodé asi 2 az 3 minuty, az Vyplavou na hladinu. Uvarené

noky dérovanou nabérackou opatrné vyjmeme z vody, nechame
y P vY) Y

kratce uniknout paru a uchovame je v teple.
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suroviny:

600 g hrbetu z divocdka bez kosti, 1 velka riizice brokolice,

2 strouzky ¢esneku, kousek ¢erstvého zazvoru, 150 ml zvérinového
vyvaru, 60 ml sladkeé séjové omacky, 2 1zice slunecnicového oleje,
1zice u*tinového cukru, Izice ryzového octa, 2 1zicky sezamového
oleje, 2 zarovnané 1zice kukuri¢ného skrobu, siil
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Nejdtive si pripravime blansirovanou brokolici. Riizici brokolice oplach-
neme studenou vodou a nozem rozdélime na mensi riizicky. V hrnei ptive-
deme k varu osolenou vodu a postupné po malych davkach v ni brokolici
2 minuty vatime. Kazdou davku vyjmeme dérovanou nabérackou a prudce
ji zchladime ve studen¢ vode s kostkami ledu. Zchlazenou brokolici necha-

me odkapat a odlozime stranou.

! ! v ! . .o Ve ! ! /.
Do porcelanové nebo sklenéné misky vlijeme zvérinovy vyvar, séjovou
v v ! ! . V. ! VeV !
omacku, ryzovy ocet a sezamovy olej, vsypeme titinovy cukr a kukuri¢ny

skrob a metlickou dtkladné proslehame, az se cukr rozpusti.

Diikladn¢ odblaneény htbet z divoc¢aka nakrajime na platky o tloustce

6 az 7 mm. V hluboké wok panvi na rozpaleném slunecnicovem oleji




zprudka osmahneme placky zvetiny, z kazde strany asi 2 minuty.

Osmahnutou zverinu odlozime do tepla. Do panve vlijeme smés

sojove omacky a metlickou michame do zhoustnuti. Do panve

s omackou vlozime blansirovanou brokolici a osmahnute platky
V. V. 14 . v VIo. .

zvétiny, ptidame prolisovany ¢esnek a lzici najemno nastrouha-

ncho cerstveho zazvoru. Opatrné promichame, aby se vsechny

ingredience spojily, a kratce prohtejeme. Nakonec dochutime

cukrem, octem a soli.

Podavame s ryzi.







G =<

na hiftecky:

700 g srnciho hrbetu bez kosti, citronovy pepr’,
hrubozrnna morska siil, olivovy olej, Izice mésla

na omacku:

200 ml smetany ke slehani, 100 ml bilého vina,
2 Izice hrubozrnné hor¢ice, siil

na fazolky:

300 g ¢erstvych zelenych fazolek, 2 strouzky
¢esneku, Izice masla, mlety ¢erny pepr, siil
2|13



Odblanény srnéi hrbet
pres vlakno nakrajime
na 5 cm dlouhé¢ $paliky,
polozime je teznou plo-
chou na pracovni desku
a dlani ruky je mirné

zplostime. Posypeme je

Cerstvé mletym citrono-
! v Ii
vym peptem a nechame
v pokojové teplote asi 15 minut odlezet. Pak je opckame na rozpalene
i . v 14 . \ 14 . . . I4 I !
panvi pottenc olejem z kazdeé strany asi 2 minuty. Ke konci opckant
panev naklonime k jedné stran¢, pridame maslo, nechame ho rozpus-

. I . v Vv ! 14 v . /. !
tit a lzict biftecky rozpusténym maslem prelijeme; poté je vyndame



z panve a nechame kratce odpocinout. Biftecky osolime az pred servi-

rovanim.

Na hot¢i¢nou omacku do pénve, v niz se opékaly biﬁeéky, V]ijeme
vino, stérkou seskrabneme p%l’peéky a vino nechame kratce odvatit.
Pak Vlijeme smetanu, pﬁdz’lme hot¢ici a za stalého michani omacku

zvolna povarime do pozadované hustoty. Podle potteby dosolime.

Na restovane fazolky v hrnei ptivedeme k varu véest mnozsevi vody se
1Zickou soli. Do vrouct vody vhodime fazolky a 2 minuty je povarime.

Pak je z horke vody dérovanou nabérackou vyndame, ihned vlo-
zime do studenc vody s ledem a nechame vychladnout; pote

je scedime a osusime. Ve velké panvi rozehtejeme maslo,
pridame vychladlé osusene fazolky a na placky nakrajeny

v 14 . . v !
Cesnek. Kritee restujeme, jen co se ¢esnek rozvoni, ope-

prime a osolime.

Srn¢t biftecky podavame s hot¢i¢nou omackou, restova-

nymi fazolkami a ope¢enymi bramborami.

PRIPRAVA
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Autorem textu o kuchyriské

tiprave zvéfiny, zvéfinovych

receptd a fotografii zvétinovych
pokrm je Dalibor Pades.

Dalibor Pades se narodil 7. kvétna 1958 v Praze. Po studiich na Stredni zemé&de&lské
technické kole v Céslavi a poté na Agronomické fakulté Vysoké skoly zemédélské
v Praze pasobil téméF 20 let v oblasti ndkupu, zpracovani a prodeje zvéfiny. V letech
2006 az 2023 zastaval pozici redaktora Svéta myslivosti, odborného mési¢niku pro
myslivce a prétele prirody.

Kromé myslivosti a lovecké kynologie se Dalibor v poslednich 10 letech intenzivné
vénuje vareni, food stylingu a fotografovani jidla. Je spoluautorem velkoformatové
zvefinové kucharky Speciality ze zvéfiny (Lesnickd prace, 2016), spolupracoval téZ na
Ceském vydéni némecké publikace Zvetinovd kucharka (Vikend, 2017). Jeho origindlni
zv&finové recepty veetné fotografii jsou k vidéni na internetovych strankéch Svéta
myslivosti v sekci ,Speciality ze zvéfiny* nebo na internetovych strankach spole¢nosti
Smidrkal - specialista na zvéfinu; dal3i recepty z deské i zahrani¢ni kuchyné, na
kvasovy chléb a pecivo, kolade, moucniky, dezerty, dorty a jiné pak na osobnich face-
bookovych strankdch Gurmet Dalibor P

,LvéFina uz ddvno neni jen sezénni zéleZitosti dostupnou Gzkému okruhu lidi
kolem myslivcd a loved,” upfesiiuje soucasnou situaci Dalibor Paces. ,Ve specializo-
vanych obchodech si ji po cely rok mazZe koupit kazdy, kdo o ni projevi zajem. Proto
nevahejte a zvéfinu vyuZijte nejenom na tradicni pokrmy, ale téZ na grilovani, hamb-

urgery nebo na speciality asijské ¢i jiné kuchyné. Urcité si pochutnéte.”
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Zvérina v moderni kuchyni

Autofi textd: Dalibor Paces, Dayvid Vaca

Autofi fotografii: Dalibor Paces, Jaroslay Vogeltanz

Grafickd aprava: Miloslay Martinka
Korektury: Andrea Skrivdnkovd

Tato broZura je vytiSténa na PEFC certifikovaném papiru.

oW
PEFC

PEFCI08-33.0008

o pefecz

Vydala Lesnicko-dfevarské komora (R, z. s. p .0., v roce 2023
v ramci projektu ,Zvéfina - koordinacni a servisni centrum’,

ktery byl podpofen Ministerstvem zemédélstvi.

-
MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI







