mCIUb cz 2 Unora., 2021

Pernata abeceda

Kdyz mame ulovek na stole...

...musime ho nejprve opracovat. VétSina druhu pernaté zvére se nechava odlezet, viset v chladnu.
Poté ptaky velmi opatrné oSkubeme a to vZzdy smérem k hlavé. Pernatou zvér nikdy neparime!

Pri kuchéni nejdrive prorizneme kuzi na krku a uvolnime jicen, déle prorizneme kuzi na voleti, vole vyjmeme
spolecné s jicnem a chrtdnem. Nato otevieme briSni dutinu rezem od ritniho otvoru k prsni kosti. Prsty
vlozime do dutiny b1isni, uvolnime vazy a blanky, uchopime zaludek a vytdahneme jej i s vnitfnostmi.
Odrizneme ritni otvor.

Z vykuchanych vnitfnosti oddélime jatra, srdce a Zaludek. Zaludek rozfizneme v nejtenéim misté mezi jeho
dvéma svalnatymi ¢astmi a vyloupneme vnitini obal. Z jater opatrné odstranime zlucovy vacek. Vykuchanou
pernatou zver oplachujeme pod tekouci vodou az tésné pred pripravou.

Druhy pernaté divocCiny

Bazant - To je lahlidka! Starsi kusy by mély viset na chladném misté 1 aZ 2 tydny, pro mladsi jsou
dostacujici 2 dny az 1 tyden. Bazant se vzdy pece obaleny slaninou. Slepice maji mékci a jemnejsi maso.
Stehna a prsa se nejcastéji pec¢ou ¢i dusi, péci bazanta muzeme i na korenové zeleniné, cerveném viné nebo
s nadivkou.

Krepelka - Vyhodou je, Zeji mizeme pripravovat okamzité. Rovnéz ji obalujeme platky slaniny.



Nejcastéji se krepelky podavaji pecené nebo s omackou.

Tetrev - Tetreva po odlezeni oskubame, opalime, vyvrhneme, omyjeme a ddme do kamenné nadoby.
Zalijeme moridlem, aby byl zcela potopeny, zakryjeme, nékolik dni macerujeme a Casto obracime. Snaze
zmékne, pokud z néj pred nalozenim stdhneme kazi.

Koroptev polni — K peceni se hodi nejlépe mladé kusy. Nejcastéji se z nich pripravuji kasoviny, pastiky a
zalévaji se do rosolu.

Divoka kachna —Nejlepsi je marinovana. Mladsi kusy maji velmi chutné a stavnaté maso, které 1ze
péci vcelku. U starsSich kachen je vhodné predvareni a poté rychlé dopeceni. Kachni prsa se hodi ke smazeni,
peceni a uzeni. Stehna zvolna dusime na viné ¢i zeleniné, oblibend jsou také se smetanovymi nebo ovocnymi
omackami.

Divoky holub — Holubi maso 1ze upéct nebo dusit na zeleniné ¢i viné hodi se k posirovani,
konfitovani, vareni v pare nebo Upravé sous-vide (pomalé peceni ve vakuu). Skvéle chutna holubi pastika.

K pernaté zveéri se jesté pocita divoka husa, sluka lesni, které se vSak do nasich kuchyni dostanou
jen vyjimecné, a psStros, ktery se ovSsem chova na farmach.

Vyzkousejte nase recepty:

Bazant peceny na viné

1 bazant, 200 g slaniny, 1 mensi celer, 3 mrkve, 1 petrzel, 2 cibule, 5 kulicek nového koreni, 5 bobkovych
listu, 3 kulicky pepre, 50 g masla, 2 vétvicky tymidnu, ¥ 1 bilého vina, % 1 vyvaru z bazZantich kosti nebo
vody, cukr (dle chuti), stl, mlety pepr

Bazanta naporcujeme a obalime platky slaniny. Petrzel, mrkev, celer a cibuli ocCistime, nakrdjime na kostky a
spolu se zbytkem slaniny vloZime na dno pekacku. Priddme koreni. Porce bazanta osolime a opeprime,
polozime na zeleninu a poklademe kousky masla. Posypeme tymianem a podlijeme asi 300 ml vina,
polovinou vyvaru a dame péct do trouby, predehraté na 180 stupnu. Po 20 minutdch znovu podlijeme a
priklopime.

Peceme dalsich 40-45 minut, obcas podle potreby podlévame vinem a vyvarem.

Podavame s bramborovymi knedliky nebo se Stouchanymi bramborami a kysanym zelim.

Tetrev duseny po myslivecku

1 tetrev, 150 g slaniny, 150 g mdsla, 60 g hladké mouky, 30 g kapar, 20 g hladké mouky, 2 IZice hor<cice,, 2
dl prirodniho ¢erveného vina, % I kyselé smetany, worcesterovd omdcka, trochu mletého pepre, trochu
rozmaryny, varené moridlo, ptilka citronu, vyvar, stil

Nalozeného tetreva vyjmeme z moridla, protdhneme slaninou, uvnitt i na povrchu osolime a

slabé opeprime, posypeme rozmarynou a svazeme. V pekaci rozpustime méslo, v ném trochu podusime
scezenou zeleninu a koreni z moridla, priddme pripraveného tetieva a priklopime. Dusime cca 3 hodiny za
obcCasného podlévani. Kdyz je maso mékké, vrchni pekdc¢ odstranime, tetreva potfeme maslem a nechdme v
troubé zriizovét. Poté ho vyjmeme a nakrajime na porce. Stavu procedime, zeleninu do ni prolisujeme,
prilijeme vino a kyselou smetanu, v niz jsme rozkvedlali mouku. Pridame rozsekané kapary, ochutime horcici



a worcesterovou omackou, prisolime, ochutime citronovou $tavou a dobte povarime. Do hotové omacky
vlozime porce tetreva a dikladné prohrejeme. Jako prilohu volime knedlik nebo duSenou ryzi.

Koroptvi pastika

1 pdr koroptvi, stil, 100 g slaniny, 100 g mdsla, 1 cibulka, Spetka pepre a nového koreni, 1 bobkovy list,
Spetka tymidnu, 150 g husich nebo telecich jater, popripadé tucného veprového masa, 1 sardelka, 50 g
mdsla, $petka pepre, 2 1zice Madeiry, 30 g Zampiont, 1 Zloutek, 150 g slaniny

Ocisténé koroptve zevneé i uvnitr osolime, prsicka protdhneme slaninou. Na maéasle dusime do mékka s jemné
usekanou cibulkou a korenim. Vychladlé maso sejmeme z kosti, priddme umleta syrova jatra, popripadeé i
kousek umletého tu¢ného veprového masa. Stavu z koroptvi procedime do rozemletého masa, priddme
sardelku utrenou s kouskem masla, $petku pepre, vino, nékolik platkli Zampionu uvarenych v polévce a 1
zloutek. VSe mirné promichdme a protreme sitem, abychom dostali jemnou kaSovinu. Pastikovou formu
vylozime platky slaniny, na to vlozime pastiku, navrch ddme opét platky slaniny a pastikovou formu pevné
prevazeme navlhc¢enym pergamenem. Pak ji postavime do nddoby naplnéné vodou tak, aby sahala asi do
poloviny jeji vysky, prikryjeme poklici a varime asi 45 minut. Poté sejmeme papir a odkrytou nechdme v
teplé vodé vychladnout. Druhy den poddavame bud namazanou na platcich veCky nebo samostatné
nakrajenou.



