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Kanci maso chutna po cely rok

Kanci u nas i u sousedu

V Ceské republice ma uprava kan¢iho masa dlouhou tradici. Na taliti si ho doptdvame hlavné v
zimnich mésicich a v obdobi honti. Na druhou stranu se na ¢ernou zvér nevztahuje doba héajeni, takze
Cerstvé kanc¢i maso je k dostani po cely rok.

Tradicné se pripravuje pecené, duSené nebo na staveé casto doplnéné o kysané zeli, knedliky nebo
brambory. Na svateCnim stole neni vyjimkou ani kanc¢i gulas nebo kanci rizky. Maso je velmi cenéné pro
svou jemnost a vyraznou chut, ktera se lisi od bézného veprového.

Kanci maso je oblibené v mnoha evropskych zemich, predevsim v Némecku, Francii a Italii kde se
pouziva do riznych masovych pokrmu, napriklad do ragu, nebo se podava jako steak V Némecku si
kanc¢i maso objednéte tieba jako tradi¢ni Wildschweinbraten, tedy pecené kanci maso, které je podavano s
bramborami a $penatem. V Itdlii se zase pripravuje jako soucést cacciatore, coz jsou rizna masova ragu.
Cerna zvér (divoky vept) ma chutové vyborné tmavé ¢ervené maso. Déli se stejné jako veprové maso.
Nejjemnéjsi a nejhodnotnéjsi maso je z mladych kust. Zvlastni pochoutkou jeuzena Sunka z divoc¢aka
nebo uzeny sSpek.

Je kanci maso zdravé?

Kromé chutovych benefitl ma konzumace kanc¢iho masa i zdravotni prinos. Jebohaté na kvalitni bilkoviny



, které jsou nezbytné pro rust a obnovu svald a tkani. Ve srovnani s jinymi druhy masa, jako je hovézi
nebo veprové, ma kanc¢i maso nizsi obsah tukt, coz znamend, ze je vhodné i pro osoby, které se snazi
snizit prijem tuku ve stravé. Obsahuje mnozstvi minerala, jako je zelezo, zinek, fosfor a draslik které
jsou dulezité pro spravnou funkci organismu. Zanedbatelny neni ani obsah vitamina skupiny B, které
podporuji metabolismus a nervovou soustavu. Diky tomu, Ze divoka prasata maji prirozenou stravu, obsahuje
jejich maso vice omega-3 mastnych kyselin nez maso z farmovych prasat

Klicovy je puvod

Tak jako u jiného zbozi i zde plati, Ze nakupovat je mozné na mnoho mistech, ale kvalita se mlze vyznamné
liSit. Nejlepsi volbou je porizovat maso u ovérenych prodejct s dobrymi referencemi. Doporucujeme
hledat kvalitni masné vyrobky u specialisti na divoc¢inu, napriklad v prodejnéch se zamérenim na
divoké maso nebo v nékterych farmarskych obchodech. Dal$i mozZnosti je nakup primo od lovct, kteri
prodavaji Cerstvé maso. Naopak se vyhnéte nakupu kanc¢iho masa na mistech, kde je otdzka plivodu masa
nejasnd, nebo na trzistich, kde se Casto vyskytuji masné vyrobky nizsi kvality. U kan¢iho masaje dulezité
sledovat, zda je maso cerstvé, spravné skladované a hygienicky zpracované

Vyzkousejte nase recepty:

Kanci gulas

1 kg kanciho masa (nejlépe krk, plec), 3 cibule, 3 strouzky ¢esneku, 1 ¢ervend paprika, 1 1 hovéziho vyvaru,
2 dl suchého ¢erveného vina, 1 IZice mleté papriky, sul, pepr, kmin, tymidn, bobkovy list

Kanc¢i maso nakrdjime na kostky. Na rozpaleném oleji orestujeme nadrobno nakrajenou cibuli, pridame
cesnek, najemno nakrajenou ¢ervenou papriku a kratce podusime. Na zavér prisypeme mletou papriku a
nechame rozvoneét. Priddme maso a zprudka opeceme. Zalijeme cervenym vinem a dusime, dokud se
neodpaii alkohol. Poté zalijeme Casti vyvaru, maso osolime, operime, priddme kmin, tymian a bobkovy list.
Dusime na mirném ohni 2 az 3 hodiny, dokud maso nezmékne. Prubézné kontrolujeme a podlévame
vyvarem. Stavu miZeme dle chuti zahustit jiSkou.

Svickova s pomerancovo-brusinkovou omackou

1,5 kg svickové z divocdka, 2 IZicky kukuricného ¢i bramborového skrobu, Y 1zicky mleté skorice, stl, 1
I1Zicka pomerancové kury, 2 1Zice pomerancové stavy, 1 dl ¢erveného vina, 150 g brusinek (zavarenina), 1
velkd cervend cibule

Pred varenim nechdme maso asi hodinu odpocinout pri pokojové teploté. Predehiejeme troubu na 160 °C. V
malém hrnci na stfednim ohni smichdme Skrob, mletou skofici, morskou stl a pomeranc¢ovou kuru. Pridéme
pomerancovou stavu, ¢ervené vino a brusinky, michame, dokud smés nezhoustne, poté odstavime. Svickovou
z divocaka osolime, opeprime a vlozime do pekace. PeCeme v troubé 45-50 minut. Poté maso obsypeme
cibuli nakrajenou na kolecka a prilijeme polovinu svarené brusinkové omacky. Spolecné peceme dalsich 30
minut, Po vyjmuti z trouby nechdme maso asi 15 minut odpocinout, aby se $tdva rovhomérné rozlozila.
Podavame ozdobené brusinkovym prelivem s pecCivem nebo Stouchanym bramborem.

Kanci pastika



500 g kanc¢iho masa (krk nebo plec), 200 g veprového bucku, 100 g slaniny, 2 strouzky ¢esneku, 1 cibule, 1
[Zice sadla, 1 IZice koriaku (dle chuti), 1 1Zicka suseného tymidnu, stl, pepr, 100 g brusinek (¢erstvych nebo
suSenych), 100 ml smetany ke slehdani, 1 vejce

Kan¢i maso, bucek a slaninu nakrajime na mensi kousky. Na sadle osmahneme nadrobno nakréjenou cibuli a
cesnek. Priddme pokrdjené maso a nechame kratce orestovat. Poté vSe rozemeleme na jemno (nebo
pouzijeme mixér). Smés osolime, opeprime, pridame tymian, konak, brusinky, smetanu a vejce. VSe dobre
promichame. Pripravenou smeés vlozime do formy na pastiku nebo zapékaci misy, kterou jsme predem
vylozili platky slaniny. Peceme asi 1,5 hodiny ve vodni lazni v troubé predehraté na 160 °C. Nechame
vychladnout a poté ulozime do lednice na nékolik hodin, idedlné pres noc. Poddvame zastudena s Cerstvym
chlebem, naklddanou zeleninou nebo brusinkovou omackou.

Kanci pecene

1 kg kanci peceneé (lze pouzit i krk), 2 cibule, 3 strouzky ¢esneku, 500 ml vyvaru, 1 IZice dijonské hor<cice, 1
[Zice medu, 1 IZice masla, 1 IZice sddla

Maso osolime, opepiime a potreme horcici. Zprudka opeceme ze vSech stran, aby se zatdhlo. Pridame
nékolik listki mésla a sadla a peCeme ve vyhraté troubé pri 180 °C asi 1,5 hodiny, pravidelné prelévame
vyvarem. Na poslednich 30 minut priddme med pro glazovani. Podle chuti miZeme dodat i nahrubo
nakrajenou korenovou zeleninu. Poddvame s bramborovymi knedliky.

Kanc¢i maso je vynikajici alternativou pro ty, kteri chtéji ochutnat néco nového a zaroven zdravého. Jeho
vyuziti v kuchyni je Siroké a rozmanité. Diky svym pozitivnim vlivim na nase zdravi, jako jsou nizky obsah
tuku a vysoky obsah bilkovin, predstavuje idedlni volbu pro kazdého, kdo dbéa na vyvazenou stravu. Pokud s
jeho zarazenim do jidelnicku vahate, letos je ten spravny cas ho vyzkouset.



