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Pripravujeme zvérinu

Chutnost zvériny je ruznd, zalezi proto nejen na druhu zvére a jeji upraveé, ale i na dobé, kdy byla
zvér ulovena, na zdravi lesni zvére, na zpusobu odlezeni masa pred pripravou pokrmu a
pochopitelné na samotném zpracovani konkrétniho masa.

Zakladnim pravidlem pro upravu zvériny je, zZe ji nezpracovavame cerstvou, ale nechame ji
dostatecné odlezet. Kromé toho ji protahujeme nebo obalujeme slaninou, nakladame do marinad a
bohaté ji korenime.

Nejlepsi je marinovani

Nejjednodussi je marinovat maso v podmasli nebo kyselém mléce. Musi byt v tekutiné, kterou denné
vymeénujeme, zcela ponoreno.
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nakladani do octa a zeleniny. Nejprve svarime vodu s octem (mnozstvi ridime podle chuti a nasledné
upravy), pridadme 4-6 zrnek pepre, 2-3 zrnka nového koreni, 2-3 zrnka jalovce, 1-2 bobkové listy, pripadné i
trochu tymianu. Maso dame na pekac, posypeme na kolecka nakrajenou cibuli (1-2 kusy), karotkou, petrzeli
a kouskem na prouzky nakrajeného celeru, zalijeme prochladlym vyvarem a priklopime. Dame do chladna a
béhem marinovéni maso obracime.

Jemné a pikantni chuti dodame zvériné, pouzijeme-li do marinady vino, a to jak bilé, tak cervené
Pokud maso dusime nebo peceme, pouzivame k podlévani marinddu. Mame-li maso ze starsich
(odrostlejsich) kusu zvériny, vzdy je nakladame do octa a zeleniny, pripadné vina. Dal$i moznosti, jak maso



pred Gpravou oSetrit, je polit ho rozehratym maslem, které pak pouzijeme k peceni.

Cervena nebo ¢erna zvérina?

Zveérinu délime obvykle na:

zveér cervenou, nazyvanou téz vysoka (srnec, jelen, danék),
c¢ernou (divoky vepr),
srstnatou (zajic a divoky kralik)
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a konec¢né pernatou (divoka kachna, divoka husa, bazant, koroptev a zcela
vzacné krepelky, sluka a kvicala).

Pokud kupujeme zvérinu v obchodu, maso je uz nalezité upravené a “odlezelé” (kralik napriklad jiz
stazeny, odblanény i vykuchany). Vyjimku tvori pouze zajic, kterého kupujeme v kizi. Jeji stazeni vyZaduje
jisty cvik a zkuSenost, neni vSak neprekonatelnou prekazkou ani pro zacatec¢nika, pokud postupuje podle
odbornych rad ke kuchdéni zvériny.

Vareni zveériny

Je to nejméné vhodny zpusob upravy, uzivany predevsim tehdy, je-li maso starsi nebo chceme-li je
upotrebit pro dalsi upravu na pastiky, hasé, na sekanou, karbanatky nebo pomazanku Muzeme je
vSak podéavat i s riznymi omackami. Priprava zvériny varenim se podstatné zrychli pouzitim tlakového hrnce.

Duseni zvériny

K dusSeni pouzivame vétsinou predni maso. Duseni je postup, pti némz maso davame do rozehratého
tuku (pripadné s cibulovym zakladem), postupné ho podlévame horkou vodou, vyvarem nebo vinem
. Pred vlastnim dusenim muzeme maso zprudka po vSech stranach opéct ¢imz dostane nazlatlou
barvu. DuSenim vznika prirodni stava, kterou poddvame s masem, pripadné ji zahustujeme hladkou moukou
nebo z ni pripravujeme rizné omacky pridanim vyvaru, vody, vina, mléka nebo smetany.

Pri podlévani masa vinem pouzivame vétsSinou prirodni vina bila, sucha, pouze zridka cervena.
Pridavame-li je od pocatku dusSeni, dosdhneme toho, Ze jejich aromatické latky maso zcela prostoupi .
Chceme-li vinné aroma zvyraznit v omacce, ponechdme si ¢ast vina na priliti pred ukonc¢enim duseni a uz jen
kratce povarime.

Peceni zveériny

Pro tento zpusob Upravy pouzivame naopak maso zadni. V kastrolu nechdme na rozehratém oleji
zesklovateét slaninu nakrdjenou na kosticky. Priddme nakrdjenou cibuli, platky karotky a petrzel a
podusime. Na tomto zdkladé maso po vsech stranach zprudka opeceme, nepatrné podlijeme, pridame
koreni a v troubé peceme domékka. Behem peceni polévame vypecenou stavou, je-li tfeba, nepatrné
podlijeme. Mékké maso vyjmeme, do Stavy priddme maéslo smichané s hladkou moukou a povarime. Nakonec



precedime.

Nas tip: Srnci steak v mandlovych hoblinkach

4 rizky srn¢iho masa z kyty lehce naklepeme, trochu shrneme, posypeme soli a troskou nastrouhaného
muskdatového orisku. Maso obalime nejdrive ve 2 1zicich mouky, v rozslehaném vejci a naposled v 80 g na
hobliny nakrajenych mandlich (dobre primackneme). 50 g masla rozpalime a maso v ném z obou stran
opeceme (asi 6 az 8 minut - dbame, aby mandle p1ilis nezhnédly). Upravime na plochou misu. Vypek
rozvarime s trochou vody a nalijeme na steaky. Poddvame napriklad s bramborovymi kroketami, kolecky
ananasu a brusinkami.



