Recepty zvérina danék

Danci/jeleni steak na zeleném pepfi.

Potfebujete na 4 porce:

Cca 1kg hrbetu, 4cl smetany, 6c¢l vyvaru, 3 lZice celého konzervovaného zeleného pepre, 3 lZice
olivového oleje, 1 IZice masla, 4cl kofiaku/muze byt/, mlety pepf a stl dle chuti.

Postup pfipravy:

Platky hibetu asi 2-3cm silné nejlépe jeden den aZ dva dny dopredu proklepneme klouby, popepfime
a zakapeme olivovym olejem a nechame odpocdinout. Steaky nejprve zprudka orestujeme na trose
olivového oleje. Teplotu snizZime a na panvi opékdme z kazdé strany asi 4 - 5 minut, mGZeme
nékolikrat obratit. Steaky poloZime na teply talif osolime a uloZime nejlépe do predehraté trouby. Na
panev, kde jsme pfipravovali steaky pfiddme vyvar /lépe zvéfinovy/, malinko povafime, pridame
zeleny pepf, konak a smetanu jesté nechdme prejit varem a nakonec ptiddme maslo, které jiz
nevafime. Steaky poddvame na teplém talifi prelité pripravenou omackou. Jako pfilohu doporucuji
restované brambory, restované fazolové lusky nebo zeleny hrasek a podobné.

Danci ragu
Potifebujeme na 4 aZ 6 porci:

1 kg danciho masa (predni), 100 g slaniny, 200 g Salotky, 3 ks mrkve, 1 |Zice rostlinného oleje, sul a
pept, 1 lzice polohrubé mouky, 2 |Zice rajcatového protlaku, 12,5cl ¢erveného vina, 12,5cl vody, 1
bobkovy list, 4 bobulky jalovce, 3 lZice kysané smetany, 2 lZice brusinek, 1 svazek petrzelové naté.

Postup pfipravy:

Vykosténé danci maso nakrdjime na malé kousky. Oloupeme Salotku, ocistime mrkev, rozpulime a
nakrajime na platky. Slaninu pokrajime na prouzky. Ve velké panvi rozpalime olej, osmahneme na
ném slaninu, priddvame po c¢astech maso, které po opeceni vyjmeme. Do vypeku priddme Salotku a
mrkev a oboji také osmahneme. Poté maso vratime zpét na panev. VSechno osolime, opepfime a
poprasime moukou. Pfiddme protlak, podlijeme vinem a pfiddme vodu. Pfiddme bobkovy list, jalovec
a vse na mirném ohni dusime domékka. Nakonec vmichdme kysanou smetanu a brusinky, pfisolime a
pripepiime. Opereme a osusime petrzelku, najemno ji nasekdme a posypeme ji hotové ragu. Jako
priloha jsou mozné téstoviny i ryze.



Danci platky na viné
Potifebujeme na 4 porce:
4 platky z danci kyty (asi 500 g), 100 g celeru, 1 mrkev, 1 cibule, 1 petrzel, pept, bobkovy list, nové

koreni, olej, 2 Izice hladké mouky, 1 lZice octa, 1 lZice rybizového dZzemu, kousek citronové k(ry, 1 dcl
¢erveného vina, stl a cukr.

Postup pfipravy:

Platky masa po obvodé nafizneme na nékolika mistech, aby se béhem vareni nezkroutily, naklepeme
a osolime, na oleji peCeme z obou stran. Maso vyjmeme a nechdme v teple. Ve vypelené stavé
osmahneme kofenovou zeleninu a cibuli nakrdjenou na platky. Pokapeme octem, pfidame pepf,
bobkovy list, nové kofeni, maso, vie podlijeme horkou vodou a dusime domékka. Stavu zahustime
svétlou jiskou z masla a mouky,

Danci/ jeleni rolada

Potfebujeme:

1lkg az 1,2 kg zvériny z kyty nebo z plece, 2 vétsi cibule, 4 strouzky cesneku, 12 dkg slaniny, pepf, sul,
osminku masla.

Postup pfipravy:

Zvéfinu rozfizneme na tenky plat, dobfe naklepeme, opepfime, osolime, potfeme Cesnekem,
posypeme rozsekanou cibuli, poklademe platky slaniny a stocime. Pfevdieme niti, polijeme

rozehfatym madslem a nechame nékolik hodin odlezet. Potom dusime do mékka.
Podavame s ryzi, brambory, brusinky, kompoty, saldty.

Danci gulas

Potfebujeme:

Dandi plec/maso na gulas 1kg, 10 dkg sadla, 2 az 3 veliké cibule, 2 |zice sladké papriky, |Zice rajského
protlaku, sul, 4 strouzky Cesneku, IZicku kminu, majoranku, citronovou kdru, 5 dkg slaniny, 2 lZice
hladké mouky.

Postup pfipravy:
Na 10 dkg sadla rozkrajime cibule a smaZime hodné do cervena. Pfidame 2 polévkové lZice sladké

papriky a ihned zalijeme vodou, aby cibule s paprikou nezhorkla. Danci plecko nakrdjime na kostky a
dame dusit na pfipravenou cibuli, pfiddme lZici rajského protlaku, stl a gulasové koreni ( 4 strouzky



cesneku, kdvovou Izicku kminu a majoranky a asi z 1 citrénu ostrouhame klru ). VSe jemné
rozsekdme. KdyzZ je maso mékké a vysmahne, zaprasime $tavu 2 IZzicemi hladké mouky, zalijeme
vyvarem nebo vodou, dobfe povafime a procedime na maso. Do hotového guldse pridame 5 dkg na
kostky nakrdjené a na panvicce rozpalené slaniny. Jako prilohu poddavame houskové knedliky,
brambory nebo ryzi.

Danci svickova
Potfebujeme:

Maso z kyty ¥%kg, 10 spalick( uzené maso nebo slanina, 1 kg kofenovd zelenina (mrkev, petrZel, celer)
1 velka cibule, trocha nového koreni, 1 IZice jalovce, 2 IZice tymidnu, 4 kulicky pepre, 3 bobkové listy,
sul podle chuti, 1/2 hrnecku rozpusténého mdsla, 300 ml sladké smetany, cukr podle chuti, trocha
citronové stavy.

Postup pfipravy:

Maso ocistime, odblanime a prospikujeme S$palicky uzeného. OCisténou kofenovou zeleninu
nahrubo nastrouhame a cibuli nasekdme najemno. Koteni, kromé bobkového listu, rozdrtime
v hmoZdifi. Osolené maso posypeme kofenim a bobkovym listem a vloZime do pekace na vrstvu
zeleniny. Zasypeme zbytkem zeleniny, aby bylo maso celé zakryté, a zalijeme rozpusténym
maslem. Pekac uzavieme vikem anechame alespon den odlezet. Druhy den maso podlijeme
dostatecnym mnozZstvim vody apeceme pfi 200 °C zhruba 2 hodiny domékka. Prlibéziné
podlévdme. Po upeceni maso vyjmeme a zeleninu s vypekem rozmixujeme. Zeleniny musi byt
dost, abychom omacku méli dostate¢né hustou a mohli ji jen rozfedit smetanou a nepfridavali
zbyteéné mouku na zahusténi. Omacku dochutime cukrem, soli a citronovou $tavou. Zvéfinu
nakrdjime na platky, zalijeme omackou a poddvame s houskovymi knedliky a brusinkami.

Cerpano predevsim:

Kucharské predpisy od Josefa Hrebce, prvni vyd. 1952



Recepty zvérina jelen

Jeleni rolada

Potiebujeme:

1kg a7 1,2 kg zvériny z kyty, 2 vétsi cibule, 4 strouzky ¢esneku, 12 dkg slaniny, pepf, stl, osminku
masla.

Postup pfipravy:

Zvérinu roztizneme na tenky plat, dobfe naklepeme, opepiime, osolime, potfeme ¢esnekem,
posypeme rozsekanou cibuli, poklademe platky slaniny a sto¢ime. Pfevazeme niti, polijeme
rozehrfatym maslem a nechdme nékolik hodin odleZet. Potom dusime do mékka.

Podavame s ryzi, brambory, brusinky, kompoty, salaty.

Jeleni steak na zeleném pepfi.

Potiebujete na 4 porce:

Cca 1kg hrbetu, 4cl smetany, 6c¢l vyvaru, 3 lZice celého konzervovaného zeleného pepre, 3 lZice
olivového oleje, 1 IZice masla, 4cl kofiaku/muze byt/, mlety pepf a stl dle chuti.

Postup pfipravy:

Platky hibetu asi 2-3cm silné nejlépe den az 2 dopredu proklepneme klouby, popepfime a zakapeme
olivovym olejem a nechdme odpocinout. Steaky nejprve zprudka orestujeme na trose olivového
oleje. Teplotu snizime a na panvi smazime z kazdé strany asi 4 - 5 minut, miZeme nékolikrat obratit.
Steaky poloZzime na teply talif osolime a uloZzime nejlépe do predehraté trouby. Na panev, kde jsme
pripravovali steaky pfidame vyvar/lépe zvéfinovy/, malinko povafrime, pfidame zeleny pept, konak a
smetanu jesté nechdme prejit varem a nakonec pfiddme maslo, které jiz nevatime. Steaky podavame
na teplém talifi prelité pripravenou omackou. Jako pfilohu doporucuji restované brambory,
restované fazolové lusky a podobné.

Jeleni rosténky

Potiebujeme:

1 kg az 1,2kg odlezelé zvétiny, 4 strouzky ¢esneku, 12 dkg slaniny, pepf, kmin, 2 cibule, 12 dkg masla,
sal, 2 Izice mouky.

Postup pfipravy:



Zvérinu nechame pouze odleZet potfenou maslem, osolime, opepfime, potfeme utfenym cesnekem,
poklademe slaninou v tenkych platcich. Na tuk dame pokrajenou cibuli na kolecka, vloZzime platky
zvéfiny, posypeme kminem a rozsekanou cibuli. Dusime, podlévame jen slabé, kdyzZ jsou rosténky
mékké, vyjmeme je, stavu zaprasime moukou, povafime a podavame.

Pfiloha: brambory, ryze, jemny knedlik, salaty.

Jeleni gulas
Potfebujeme:

Jeleni plec/maso na gulas cca 1kg, 2 az tfi veliké cibule, 10dkg sadla, 2 az 3 veliké cibule, 2 |Zice sladké
papriky, |Zice rajského protlaku, stl, 4 strouzky ¢esneku, 1zicku kminu, majoranku, citronovou kiru,
5dkg slaniny, 2 Izice hladké mouky.

Postup pfipravy:

Na 10 dkg sadla rozkrajime cibule a smaZime hodné do cervena. Pfidame 2 polévkové lZice sladké
papriky a ihned zalijeme vodou, aby cibule s paprikou nezhorkla. Danci plecko nakrdjime na kostky a
dame dusit na pfipravenou cibuli, pfiddme lZici rajského protlaku, stl a gulasové koreni ( 4 strouzky
cesneku, kavovou Izicku kminu a majoranky a asi ze 1 citrénu ostrouhame karu ). Vse jemné
rozsekdme. KdyzZ je maso mékké a vysmahne, zaprasime $tavu 2 IZzicemi hladké mouky, zalijeme
vyvarem nebo vodou, dobfe povafime a procedime na maso. Do hotového guldse pridame 5 dkg na
kostky nakrajené a na panvicce rozpalené slaniny. Jako prilohu poddvame brambory nebo ryzi.

Jeleni svickova
Potfebujeme:

Maso z kyty %kg, 10 Spalickii uzené maso nebo slanina, 1 kg korenovd zelenina (mrkev, petrZel, celer)
1 velkd cibule, trocha nového koreni, 1 IZice jalovec, 2 IZice tymidn, 4 kulicky pepr, 3 bobkové listy, sl
podle chuti, 1/2 hrnecku rozpusténé mdslo, 300 ml sladkd smetana, cukr podle chuti, trocha citronové
stavy.

Postup pfipravy:

Maso ocistime, odblanime a prospikujeme Spalicky uzeného. Ocisténou kofenovou zeleninu
nahrubo nastrouhame a cibuli nasekdame najemno. Koreni, kromé bobkového listu, rozdrtime

v hmoZdifi. Osolené maso posypeme kofenim a bobkovym listem a vloZime do pekdace na vrstvu
zeleniny. Zasypeme zbytkem zeleniny, aby bylo maso celé zakryté, a zalijeme rozpusténym
maslem. Pekac uzavieme vikem a nechame alespon den odlezet. Druhy den maso podlijeme
dostate¢nym mnoZstvim vody a peceme pfi 200 °C zhruba 2 hodiny domékka. Priibézné
podlévame. Po upeceni maso vyjmeme a zeleninu s vypekem rozmixujeme. Zeleniny musi byt
dost, abychom omdacku méli dostatec¢né hustou a mohli ji jen dofedit smetanou a neptidavali
zbyteéné mouku na zahusténi. Omacku dochutime cukrem, soli a citronovou stavou. Zvérinu
nakrajime na platky, zalijeme omackou a podavame s houskovymi knedliky a brusinkami.

éerpéno predevsim: Kuchaiské predpisy od Josefa Hrebce, prvni vyd. 1952



Divocak zvérina recepty

Divocak na Svestkach

Potfebujeme:

1kg maso z divocaka, 200 g Svestky (susené), 300 ml ¢ervené vino, 2 IZice sadlo, 2 cibule, 400 ml vyvar
(masovy), 1 IZzice mouka, 150 ml smetana, sll, pepf.

Postup pfipravy:

Susené svestky spafime horkou vodou, zalijeme cervenym vinem a v kastrulku pfivedeme k varu.
Odstavime je z ohné a zatim nechame stat bokem. Cibuli oloupeme, nadrobno nakrdjime a v kastrolu
na rozehratém sadle zesklovatime. Cibulku shrneme stranou, pfidame ocisténé a na kostky nakrajené
maso a zprudka je za vSech stran opeceme. Pak osolime, pfilijeme vino slité ze Svestek, horky vyvar a
na mirném ohni dusime dvé az tfi hodiny, dokud neni maso Uplné mékké. Mékké maso vyjmeme,
omacku zahustime moukou rozmichanou ve smetané a 15 minut provafime. Do provarené omacky
vratime maso, pfiddme Svestky, podle chuti osolime a jesté nechame kratce prohrat. Poddvame s
houskovym knedlikem.

Gulas z divocaka
Potfebujeme:

Plec bez kosti/maso na gulas cca 600g,100g cibule, 60g sadla, 40g raj¢atového protlaku, 25g mouky,
1,5 lZice cervené papriky, sll, 1 IZicka majoranky, 0,5 Izicky kminu, 1 citron

Postup pfipravy:

Ocisténé a oplachnuté maso nakrajime na vétsi kostky o vaze cca 50g . Na ¢asti davky tuku
orestujeme drobné nakrdjenou cibuli do svétlé, nazlatlé barvy, pfiddme papriku a po zpénéni ihned
zalijeme Casti vody, pridame rajsky protlak, sdl, rozetfeny ¢esnek, peclivé umyty a na platky
pokrajeny citrén, kmin a nakonec vlozime do zdkladu maso. Maso dusime za obCasného promichani
témér domeékka, potom ho vyndame. Zaklad zahustime svétlou zdsmazkou ptipravenou za zbylé ¢3sti
tuku a prosaté mouky, peclivé omacku rozslehame, roziedime vodou, ptiddme rozdrcenou
majoranku a za ob¢asného promichani vafime nejméné 20 minut. Pfed ukoncenim varu omacku
dosolime a prosatou prelijeme na maso. Hotovy pokrm chvili povafime a miZzeme podavat.



Grilovany divocak
Potiebujeme:

Hrbet nebo 4 kotlety z divocdka, sil, olej. Marindda: 4 IZice oleje, 4 IZice vinného octa, 2 IZice
rozdrcenych jalovcovych bobulek.

Postup pripravy:

Kotlety mirné naklepeme, osusime a vlozime do nalevu, ktery jsme ptipravili smichanim vyse
uvedenych soucasti. Nechame nékolik hodin odlezZet za ¢astého otaceni jednotlivych porci. Pfed
vlastnim grilovanim kotlety dikladné osusime papirovym ubrouskem a suché maso potfeme
cerstvym olejem. Grilujeme na velmi horkém naolejovaném grilovacim rostu z kazdé strany asi 6 — 8
minut, a to podle stari zvitete. Pfi zkousce propecenosti odhrneme vrchni vrstvu masa opatrné
nozem od kosti a pozorujeme zbarveni vnitfnich ¢asti masa. Osolime aZ tésné pired podavanim.

Divocak kyta s nakladanymi hribky

Potfebujeme:

0,5 kg kanci kyty, olej, 1 cibule (velka), 1Zicka mleté sladké papriky, 2 |Zice rajského protlaku, mensi
sklenicka htibk( (naloZenych), 100 ml zakysané smetany, trochu mléka, 1-2 Izice mouky, s(l

Postup pfipravy:

Kan¢i kytu odblanime, ocistime od tuku a nafezeme pres vldkno na cca 1,5cm silné platky. Platky
naklepeme, osolime, opaprikujeme a zprudka opeceme na oleji. Maso vyjmeme na hluboky talif a na
vypeku nechame zesklovatét nadrobno nakrajenou cibulku, pfiddme platky masa i se $tavou, kterou
pustily do talife. Potfeme ke¢upem, podlijeme vafici vodou a za pribézného podlévani horkou vodou
dusime domékka. Mékkou zvéfinu vyjmeme, $tavu zalijeme smetanou zakvedlanou s trochou mléka a
moukou a provafime. Nakonec pfiddme zcezené htibky, kratce prohfejeme. Zvérinu vloZzime zpét do
omacky a podavame.

Divocak na pivé
Potfebujeme:

600g bucku z divocaka, 50 g tuku, 40 g hladké mouky, 1 dl 12° piva, 1 cibule, kmin, nové koreni,
muskatovy ofisek, hovézi vyvar, stl

Postup pfipravy:

Na rozpaleném tuku osmahneme nakrajenou cibuli s kminem. VloZime maso, nakrajené na kosticky a
za stalého michani dusime ve vlastni stavé, do vysmahnuti. Poté zalijeme vyvarem, ochutime soli a
okofenime zbylym kofenim. Dusime domékka. Pak maso vyjmeme, stavu vysmahneme do tuku a
zaprasime moukou. Osmahneme a zalijeme pivem, povarime. Omacku procedime na maso, jesté
chvili povafime a podavame.



v Ve

Srnci zvérina recepty

Srnci gulas na pivu
Potifebujeme:

Srnci plec nebo kyta 800gr, 2 rajcata, 2 ¢ervené papriky, 4-5 ¢ervenych cibuli, olej, 100gr Speku,
vyvar, mletd sladkd paprika, majoranka, mlety cerny pepr, 8 az 10 kuli¢ek jalovce, 200ml svétlého
piva, sul.

Postup pfipravy:

Srnci kytu nebo jiné maso vhodné na gulas ocistime, odblanim a nakrajime na kostky. Slaninu
nakrajime nadrobno. Cibule ocistime a nasekdme najemno. Rajcata s paprikou oCistime a nakrajime
na kousky. Do hrnce ddme rozehrat trochu oleje. Vsypeme Spek s cibuli a spolecné restujeme. Pak
pfiddme maso a dukladné jej ze vSech stran osmahneme, aby se zatahlo. Pfiddme rajcata s paprikou,
zaprasime mletou paprikou a ochutime soli a pepfem. Dame jalovec, promichame a chvili vSe dusime
ve vlastni $tavé. Pak do gulase vlijeme trochu horkého vyvaru, vsechno pivo a za obéasného michani
dusime, aZz maso zmékne. MUZeme poufZit papinak. Vyvar prilévame podle potfeby. Podle potieby
gulds zahustime strouhanym syrovym bramborem nebo suchym chlebem a povafime. Nakonec srnci
gulds na pivu dochutime soli, pepfem, majordankou a vyjmeme jalovec. Srnci gulds na pivu podavame
s ¢erstvym pecivem.

Srnci ragu se Zampiony

Potifebujeme na 4 porce:

600g srnci plece bez kosti, 50ml konaku, stl, 3lZice sadla nebo olivového oleje, 50g slaniny, 200g
korenové zeleniny/mrkev, celer, petrzel/, na platky, 1 éervena cibule na platky, 1 strouzek ¢esneku
nasekany, po 5 kuli¢kach pepfre, jalovce, 2 bobkové listy, snitka tymianu, 1 IZice cukru krupice, 1 lZice
rajéatového pyré, 1 lZice vinného octa, % biocitronu, 150g malych loupanych nakrajenych Zampiond,
4 |Zice rakytnikového kompotu nebo dZzemu, pfipadné jerabin, 4 az 5 lzic strouhaného perniku, 300-
400ml vyvaru, 250ml suchého ¢erveného vina.

Postup pfipravy:

Maso nakrajejte na kostky o hrané zhruba 2,5 cm. Promichejte s koriakem a nechte 15 minut odlezet.
Mezitim pfipravte zeleninu. V kastrolu rozpalte polovinu tuku, zprudka opecte maso, pak ho
vyndejte. Pridejte zbyly tuk a slaninu, kofenovou zeleninu a osmahnéte ji dorliZova. Prihodte cibuli,
cesnek a celé kofeni a dale opékejte dozlatova. Posypte cukrem a michejte, dokud nezkaramelizuje.
Vratte maso, vmichejte pyré, platky citronu bez bilé kdry a ocet. Podlijte do dvou tfetin vodou
(vyvarem) a Casti vina. Osolte a duste pod poklici na mirném ohni asi 1,5 hodiny (nebo v troubé pfi
160-180 °C). Obcas zamichejte a podlijte a asi v poloviné pridejte houby. KdyZ je maso skoro mékké,
vmichejte dZzem, zbylé vino a pernik a duste UpIné domékka a do zhoustnuti, asi dalsi pal hodiny.
Nakonec ragu doladte soli, cukrem, octem ¢i citronovou $tavou a stahnéte z ohné, nechte 10 minut
odpocinout a podavejte.

Pouzijte i danci nebo jeleni maso, to ze starsSich kus( déle marinujte.



Srnci kyta pomalu pecena
Potfebujeme pro 6 az 8 lidi:

2lZice olivového oleje, 2—3 lZice masla + trochu na zjemnéni, 2 mrkve, nahrubo nastrouhané, 140 g
kofenové petrzele, nahrubo nastrouhané, 100 g celeru, nahrubo nastrouhaného, 2 cibule, nahrubo
nasekané, 2 strouzky ¢esneku, na platky, 5 IZic hladké mouky, ochucené soli a pepfem, 1 kg
vykosténé srnci kyty, nakrajené na kostky velikosti sousta, 2 |Zice rybizové marmelady, 450 ml
kvalitniho cerveného suchého vina, 450 ml hovéziho vyvaru, 2 snitky tymianu, 1 bobkovy list, sl a
pepf.

Postup pfipravy:

Troubu predehfejte na 180 °C. Rozehtejte veliky hrnec s téZzkym dnem — nejlépe litinovy —, dejte do
néj vétsinu olivového oleje a masla a osmahnéte mrkev, petrzel, cibuli i celer. Po zhruba 4-5
minutdch prihodte ¢esnek a michejte dalsi minutu. Hladkou mouku vsypte do vétsiho sacku, vlozte
do néj kytu a protreste, aby se ze vSech stran obalila. Zeleninu v hrnci shriite k jedné strané a na
volné misto dejte zbytek oleje i masla, plamen zvyste na maximum a osmahnéte ze vSech stran maso,
tak aby se zatahlo a veskerd viné a $tava zlstaly uvnitf. Pak maso i zeleninu vyndejte. Do hrnce
pridejte rybizovou marmelddu, ¢ervené vino a pfivedte k varu, pfilijte vyvar a vhodte tymian,
bobkovy list, promichejte a do hrnce vratte maso i zeleninu. Pfivedte k varu. Pfiklopené prendejte do
trouby a pecte minimalné hodinu a pul. Po vytazZeni z trouby dochutte soli, pepfem a zjemnéte
maslem. Podavejte s bagetou.

Cerpano predevsim:

Kuchatské ptedpisy od Josefa Hiebce, prvni vyd. 1952



