™~

I’

" SKOLN

~

PODNIK

LESNI-

CERNYMI LESY

KOSTELEC NAD






LESNi SPRAVA
MYSLIVOST
RYBARSTVI

VidzZent a mili priznivci lesa,

dovolujeme si Vam nabidnout nékolik osvédcenych
kucharskych receptii z divociny, kterd byla slovena
v univerzitnich lesich Skolniho lesniho podniku

v Kostelci nad Cernymi lesy.

Verime, Ze Vdam nase mini kucharka pomiize
zpestrit jidelni still a Ze ndm i v budoucnu
zachovdte prizerl.

Lesu zdar
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Zvérina, kterou nabizime je lovena ve volnych honitbach
Ceské zemédélské univerzity v Praze, Skolniho lesniho
podniku v Kostelci nad Cernymi lesy. Pochézi z lokalit, kde
je unikatné ¢ista priroda, ktera zarucuje vysokou kvalitu
zveériny na vas stil. Zvérina prochézi prisnou veterinarni
kontrolou, ktera zarucuje vysokou jakost a zdravotni
nezévadnost.

Nabizime zvérinu srnéi, Cerné zvére, dan¢i a mufloni.
Zvérinu prodavame v celych kusech, v srsti, bez hlavy

a béhu (mimo prasete divokého, kde je povinnost uvadét
do obéhu tuto zvérinu vzdy s hlavou a béhy), dale vakuove
balenou, vybouranou a opracovanou pro kuchynské
zpracovani.

Aktuélni nabidka druht zvériny muze byt promeénliva,
stejné jako ceny, které jsou stanoveny v zavislosti na
lovecké sez6né a loveckém tspéchu nasich loveu.
Nepodléhejte mytim, které zvérinu zarazuji mezi
suroviny, které si zadaji pouze zpracovani znalymi

mistry - naopak! Zvérina je vyzivové nejhodnotnéjsi maso,
které se dostava na vas stil. Je velmi vyzivna, dietni
(maso obsahuje pouze 2-3% tuku) a lehce stravitelna.
Obsahuje radu mineralnich latek - zelezo, fosfor, draslik

a oproti ostatnim druhtim mas obsahuje vice bilkovin.
Zvérina témér veskeré lovné zvére miize byt pouzita pro
veskeré bézné vareni ve vasi kuchyni, nemusi to byt pouze
svate¢n{ zalezitost. Hodf se k pecent, duseni, smazeni i pro
minutkové tpravy a grilovani. Naprostym mytem jsou
zvésti o nutnosti zdlouhavych zptsobu nakladant

a marinovani pred samotnou pripravou - neni tireba.






Stavnata sekana
z divocaka
s bylinkami

700 g zvéFiny z divocdka bez kosti (krk, plec nebo orez),

300 g libovéjstho veprového boku bez kosti a kiize, 100 g slaniny,
2 Zemle, 100 ml plnotucného mléka, 1 vejce a I Zloutek,
13alotka, 1 vétst strougek cesneku, hrst posekané kaderavé
petrzelky, hrst posekanych cerstvych bylinek

(saturejka a citronovy tymidn), citronovy pept, sil

na potrent: 1 rozslehany bilek

Zemle nakrajime na kosti¢ky, zalijeme
mlékem a nechdme mléko vséknout.
7Zvérinu, veprovy bok, slaninu, cibuli

a ¢esnek umeleme. Masovou smés
vlozime do misy a priddme rozmélnéné
namocené zemle, vejce a zloutek,
vsypeme petrzelku a bylinky, okorenime
Gerstvé mletym citronovym peprem,
osolime a dikladné vymichame.
Vymichanou masovou smés rozdélime
na dvé ¢asti, z kazdé rukama
namoc¢enyma ve studené vodé
vytvarujeme $isku, vlozime do pekacku,
potreme rozslehanym bilkem, mirné
podlijeme studenou vodou a v troubé
prredehrraté na 200 °C pec¢eme asi hodinu
dozlatova. Podle potieby béhem pecent
mirné podlijeme.

Teplou sekanou nakrégjenou na platky
podavame s bramborovou kasi, varenymi
bramborami nebo bramborovym
salatem, studenou s chlebem

a sterilovanou zeleninou.







Hrbet z divocaka
na jalovci a rozmarynu

800 g hibetu z divocdka bez kosti, 50 g anglické slaniny,
300 ml polosuchého cerveného vina, 2 [Zice mdsla,

10 modrych a 10 ¢ervenych jalovcéinek (polovinu podrtime),
2 vétvicky Cerstvého rozmarynu, stl

Diikladné odblanény hibet z divoc¢aka
osus$ime, potireme soli a dreenymi
jalovéinkami a na noc ddme do chladni¢ky.
V pekacku na mésle zpénime na kosticky
nakrajenou slaninu, vlozime odlezely hibet
a ze vSech stran jej kratce opeceme.
Podlijeme vinem, pridame celé jalovéinky,
navrch polozime vétvi¢ky rozmarynu,
zakryjeme poklici a v troubé predehraté
na 200 °C pe¢eme domékka. Béhem peéent
podle potieby podlévame zvérinovym
vyvarem nebo vodou.

Podéavame s karlovarskym knedlikem.







Grilované srné¢i
medailonky

800 g srnciho hibetu bez kosti, 4 [Zice slunecnicového oleje,
Jjemné mletd smés zvérinového korent,
nahrubo podrceny pepr ¢tyr barev, stil

Duikladné odblanény srn¢i hibet pres
vlakno nakrajime na 2 cm silné medailonky.
Medailonky zlehka pres potravinovou f6lii
naklepeme, z obou stran potieme olejem,
osolime, posypeme zvérinovym korenim

a barevnym peptem a v zakryté nadobé
nechame v chladni¢ce pires noc rozlezet.
Rozlezelé medailonky grilujeme nasucho
na rozpalené grilovaci panvi z kazdé strany
asi 3 minuty.

Podavame s dynovymi hranolky.







Srnci kyta se sipkovou
omackou

1 kg srnci kyty bez kosti, 2 velké mrkue, 1 petrzel, piilka
mensiho celeru, 1 cibule, I citron, 200 g Sipkového dZemu,
300 ml ¢erveného vina, 80 g slaniny vcelku, 80 g mdsla,

2 [Zice trtinového cukru, 5 jalovcinek, 5 kulicek nového korent,
3 bobkové listy, 1/2 IZicky celého Cerného pepre, vrchovatd
[Zicka mletého zvéFinového korent, 1/4 [Zicky mleté skorice,
sul, zvérinovy vyvar nebo voda na podliti

Diikladné odblanénou srnéi kytu
oplachneme studenou vodou, osusime,
prospikujeme klinky slaniny, ze vsech stran
osolime, posypeme mletym zvérinovym
korenim a odlozime. V pekééi na
rozpusténém mésle krétce osmahneme
najemno nakrajenou cibuli, vsypeme
nahrubo nastrouhanou o¢isténou
korenovou zeleninu a téz osmahneme.
Priddme 2 1zice sipkového dzemu

a trtinovy cukr, za stalého michani
nechéme zeleninovou smés zkaramelizovat
a odhrneme ji k jedné strané pekace.

Na uvolnénou plochu vlozime
prospikovanou kytu, ze vSech stran ji
dtikladné osmahneme, az se zatahne.
Kolem kyty rovnomérné rozlozime
zkaramelizovanou zeleninu, vlozime celé
koreni zavazané v platénku, podlijeme ¢asti
vina a vyvarem nebo vodou a zakryté

v troubé predehraté na 200°C peceme

1,5 az 2 hodiny domékka. Béhem pecent
podlévame vinem a vyvarem a prelévime
vypekem. Mékkou kytu vyjmeme z pekace
a uschovame v teple. Upecenou zeleninu

s vypekem prenddme do hrnce, vyjmeme
platénko s celym korenim a ty¢ovym
mixérem najemno rozmixujeme. Priddme zbyly $ipkovy dzem a vino,
skorici a kratce povarime. Pokud je omécka prilis hustd, zredime

ji vyvarem. Dochutime citronovou $tévou, cukrem a solf.

Uhledné platky srnéi kyty pielité sipkovou oméékou podavime
s bramborovymi knedliky.

Recepty, kuchyriskd vprava a foto Dalibor Paces






Zvérina je produkt prirody a vyborné se kombinuje

s dal$imi prfrodnimi surovinami (divokymi ingrediencemi).
Vzhledem ke své povaze je vhodné k Gpravam se sladkymi
komponenty, jako jsou $ipky, rakytnik, Svestky, jablka,
rybiz, ale treba také ¢okoladda. Dobre funguje také vino,
pernik a brandy. Z kotenf a bylinek to urcité budou
rozmaryn, tymidn, saturejka, vaviin, nové koreni, jalovec
a zazvor. Rozhodné se neprateli s korenicimi smésmi

s vysokym obsahem soli. Snese snad v§echny druhy priloh
z brambor, ryZe, ale i méné typické téstoviny. Dokonale

se vaze s houbami, topinambury, dyni, bataty a veskerou
kotenovou zeleninou. Stejné tak je lahodnou predstavou
cerstvé usmazeny rizek ze srn¢i kyty s hlavkovym saldtem
s okurkami, letnimi raj¢atky a paprikami.

Zvérina mé specifickou viini vyzralého divokého masa

s lehce ,,jatrovym“ ténem. Jakékoliv zapachy jsou
nezadouci a rozhodné nesvédéi o dobre uzréalé zvering.
Zvérina patii na nase stoly a do nasich kuchynf jako
naprosto dokonaly a lahodny prirodni produkt!

Dobrou chut!
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