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Zverina na taliri

Kanci gulas nema konkurenci

s

Zvérina je maso volné lovenych zvirat zijicich v prirodé nebo chovanych pro lov, je pomérné aromatické a s
vyjimkou divokych prasat mélo tu¢né. Kazdy druh zvériny v kuchyni vyzaduje zvlastni zachazeni. Kanci
je skvélé na pecinku nebo na gulas, srn¢i kyta na svickovou, plecko zase na ragu.

Zvérina s kopytky i kridly
Vysoka

®* Srnec - maso je cervenohnédé, velmi krehké, je povazovano za jedno z nejlepsich.
Odlezelé kusy stahujeme tésné pred upravou, stazené kusy zavésime do
chladu.Nejvhodnéjsi jsou kusy 1 az 3 roky staré.

® Jelen - maso je podobné dan¢imu a uprava je podobna srn¢imu.

* Danék - je pomérné vzacny, je chovan v oborach, maso je svétlejsi, Stavnatéjsi a
krehc¢i nez srnci.

Nizka

Zajic, divoky kralik - po odstrelu nechame v kazi odlezet nejméné 3 dny, stahujeme pred upravou.
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plice a srdce.
Pernata

* Lesni, polni - bazant, koroptev, tetrev, tetrivek, kvicala, sluka, divoky holub.
®* Vodni - divoka husa a divoka kachna.

Odlezet nechavame hlavné lesni pernatou zvér a vibec nenechavame odlezet vodni - rychle se kazi.
Cerna

Divoké prase - po odstrelu se obvykle stahne kuze. Délime podobné jako veprové, starsi kusy nakladame
do moridel. Pozor, maso by mélo byt veterinarné vysetrené, jinak hrozi riziko nebezpecného
onemocnéni trichinelozy!

Cervena

Mezi ¢ervenou zvér patri muflon a kamzik.

Jak na zvérinu? Namor to!

Zvérina (zvlasté starsi kusy) se casto naklada do moridel, mezi jejichz hlavni suroviny patri
zelenina, koreni, ocet a vino. Muzeme pouzivat na vSechny druhy zvére, tedy i na pernatou, kromé
kachny. Pri nakladani zvériny do moridla se vyluhuje mnoho cennych latek, proto jinenechavame
nalozenou prilis dlouho. Z chutovych divodu je 1épe vyhnout se nakladani zajice a srné¢iho.

Uvadi se, ze doba nakladani zvériny v 1été je 2 az 3 dny, v zimé nebo v chladnicce i tyden Moridla se
na zvérinu nalévaji vZdy vychladlad. Maso v moridle kazdy den prekladame. K nakladani zvériny pouzivame
kamenné nadoby, nikdy kovové.

Pripravujeme zverinu
Prectéte si naSe dalsi tipy, co délat, aby nam zvérina chutnala co nejlépe. Nas clanek najdete ZDE

Nas tip: Starocesky kanci gulas

Divoké koreni: 5 IZic ¢erného pepre, 5 1zic celého jalovce, 15 bobkovych listt, 5 1Zic nového koreni, 1 IZicka
soli

Dale: 1 kg kanciho plecka, 150 g masla, 5 strednich cibuli nakrdjenych najemno, 250 g anglické slaniny
pokrdjené na kosticky, stil a pepr, 3 Izicky celého kminu, 500 ml suchého ¢erveného vina, 1 a 1/2 az 2 1
hovéziho vyvaru, citronovd stdva, 40 g hladké mouky

Divoké koreni ddme do hrnce, zalijeme jednim litrem vody a 25 az 30 minut varime. Na zavér prisypeme sul.
Do vychladlého vyvaru vlozime celé plecko tak, aby bylo ponorené, a ddme alespon na Sest hodin odlezet do
lednice. Poté maso vyjmeme z nalevu, nakrdjime na malé kostky, osolime a opeprime. Cibulku smichdme s
kminem a troskou soli a osmahneme na 100 g mésla do tmave zlatavé barvy. Pak vsypeme slaninu, opékame,


https://www.coopclub.cz/pripravujeme-zverinu/17454

az pusti tuk, poté vloZime maso a nechdme ze vSech stran zatdhnout. Prilijeme cervené vino a dusime.
Mékké maso vyjmeme, do zédkladu vlijeme hovézi vyvar a omacku privedeme k varu. Zakdpneme trochou
citronové stavy. Ze zbytku maésla a hladké mouky pripravime svétlou jiSku. Vmichdme ji do oméacky, vratime
do nddoby maso a dusime pétadvacet az tficet minut.



