
NAPsANO 5 CHUTf 

Zverina 
s nami ji zvladnete i vy 

Upecte si 
de 

Vlasske 
ofechy: 
Pusfte se do nich. Ted'! 

Bazantf 
stehynka se 

zelfm, str. 61 



Sezona 
Zvefina 

Rady od kuchare i rezm'ka 
Vytecna! Takova bude vase domad zvehna, kdyz ph koupi a prrprave masa dodrzrte par 
zakladnrch pravidel. Tady jsou tipy od profesionalu! 

Jaroslav Klepis 
Uznavanya vyhlaseny reznik 
Jaroslav Klepis si na zverine nid 
pochutna a doprava ji i svym 
zakaznikum v reznictvi v Uhlifskych 
Janovicich. Podle nej je ph nakupu 
dulezite sledovat listek puvodu 

Lukas Vokral 
Kuchar, specialista na zverinu 
Kuchar restaurace Stara Myslivna 
Lukas Vokral se specializuje na upravy 
zvehnoveho masa. Postupem easu 
nasbiral spoustu zkusenosti, jak s mas em 
pracovat, ale take co k nemu podavat 

a veterinarni vysetreni zvere. Podle listku puvodu poznate, 
kdo a kde zvire strelil- to znamena, ze se dostalo do evidence 

a nepochazi od pytlaka. "A maso bez vysetreni veterinare by 
prodaval, slusne reeeno, jenom blazen," fika Jaroslav Klepis. 
"Mohl by totiz klidne prijit 0 zivnost," dodava. Napriklad 
kanei maso se prohlizi kvuli parazitu svalovci stoeenemu, 
ktery muze ph nedostateene tepelne uprave masa zpusobit 
velmi nepfijemne onemocneni trichinel6zu. Ph koupi kaneiho 
je podle Klepise dobre zadat maso pochazejici ze samice a spiS 

mladsi kus. "Srnei je dobre na sviekovou - kyta, vykosteny 
hrbet, nebo ragu -zebirka nebo plecko," radi reznik. 

za vino. "Vzdycky se mi napfiklad vyplatilo nakladat maso 
divoeaka do vyvaru divokeho koreni - maso diky tomu ztrati 
pachui. Ke kanCimu totiz nedavam zadnou majoranku ani 
eesnek, ktere by ji sice odstranily, zaroveii by uplne prebily 

Ferdinand alias 
zajic na vine 
PRlpRAVA 15 MINUT I ODLEZENI 2 DNY I 
PECENI 1,5-2 HODINY I PRO 6 0508 

1 cely zajic (bez hlavy) 
1 vrchovata Izicka cerstve namleteho 

cerneho pepre 
150q plnotucne horcice 
3 cibule, nakrajene na kolecka nebo 

mesfcky 
3 kulicky noveho korenf 
3 kulicky jalovce 
125 q prepusteneho masla (viz Neco 

navfc na vedlejsf strance) + oi'fsek 
masla na zjemnenf omacky 

200 ml zeleninoveho vyvaru 
250 ml sucheho cerveneho vfna 
brusinky 
cerstvy tymian nebo rozmaryn 

na ozdobenf 
Na bramborove krokety 
750 q brambor 
375 q hrube mouky 
1 vejce 
1 zloutek 
sui 
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i chut' zveriny," fika Lukas Vokral, ktery pro Apetit sestavil 
recept na kanei gulas. "Do omaeky gulase zkuste pouzit vino 
z Chile. Prave vina z teto zeme maji skvele modre odrudy 
Cabernet Sauvignon Ci Merlot a ty si s divoeakem krasne 
rozumeji," dodava kuchar. Podle nej se ke gulasi nejlepe hodi 

variace knedliku: dva houskove, dva karlovarske knedliky 

a jeden bramborovY. 

Na trojoba/ 

hladka mouka 
2 vejce proslehana s trochou mleka 
sui 
strouhanka 
slunecnicovy olej na smazenf _ 

1 Zajlce naporcujte na sest dllu. Kazdy 

dukladne opeprete, pot rete silnejsl 

vrstvou plnotucne horcice a dejte do 

pekacku. Zasypte pokrajenou cibuJl, 

pridejte nove korenl i jalovec a prelijte 

prepustenym maslem. Nechte minimal­

ne dva dny odlezet v lednici. 

2 Po dvou dnech podlijte zeleninovym 

vyvarem, prived'te k varu, stahnete 

pia men a pod poklickou hodinu duste. 

Behem teto doby zajlce jednou obrafte. 

3 Pekac - uz bez poklice - vloHe do 

trouby predehrate na 180°C na dalsl 

hodinu a pul, nebo dokud nenl maso 

zcela mekke. Behem pecenf ho obracej­

te a podlevejte. 

4 Zatlmco se zajic pece, pi'ipravte 

bramborove krokety. Brambory uvai'te 

ve slupce a nechte zcela vychladnout, 

pak je oloupejte a nastrouhejte na 

jemnem struhadle. Pridejte mouku, 

vejce, zloutek a sui a vypracujte testo. 

Udelejte z nej valecek, odkrajujte kous­

ky a tvarujte placicky velikosti diane. 

Obalte je jako rlzky - nejprve v hladke 

mouce, pak ve vejci a nakonec ve strou­

hance. Smazte na rozpalenem oleji. 

4 Maso vyjmete z pekace a uchovejte 

v teple; cibuli ponechte. Do vypeku 

prilijte vlno, za staleho mlchanl chvlli 

varte, pak stahnete z ohne, zjemnete 

maslem a podle poti'eby dosolte. Na 

taJlre rozdelte maso a krokety a pre le­

vejte omackou. Ozdobte snltkou tymia­

nu nebo rozmarynu a nezapomente dat 

na stul brusinky. 

NECONAvIC 
+ Misto zajfce Ize koupit hovezi maso. Obzvlasf 

svickova nakrajena na centimetrove platky je 

v teto podobe delikatesnf. 

+ K Ferdinandovi se hodi i bramborove knedliky. 

+ Jake vino pouzijete, takovou chuf ziskate. 

Doporucujeme co nejkvalitnejSf, suche a pokud 

mozno teEi cervene vin~. 

+ Pekac s nalozenym masem, zasypanym cibuli 

a pi'elitym maslem pi'iklopte co nejtesneji a za­

vazte do nekolika igelitovych pytlu - cibule totiZ 

opravdu silne cpf. 
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