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Zverinove

luht a haja se jiz opét
z ozyva praskot vy-

strelt, Stékot pstt
a zvuk lesnich rohti. Nastal
¢as honu, poslednich le¢i,
myslivecké latiny a srn¢ich
gulasu. Pravda, vyrady za-
jict stéle jeSté nejsou to, co
byvaly. Pernaté zvére,
zvlasté bazantu, je vsak diky
umélym odchoviim dostatek
a sparkaté dokonce nadby-
tek. Lesnici a zemédélci
svorné tvrdi, Ze srnéi a pre-
dev$im jeleni zver je pre-
mnoZena a pripisuji na jeji
vrub znacéné Skody. Pocetna
stada divocaku si lebedi
k pohorseni zemédélct
i v lokalitach, kde o nich
jesté pred par desitkami let
nebylo slechu ani vidu.

Pro nas nemyslivce zna-
mena tohle obdobi zvySenou
nabidku zvériny v obcho-
dech i restauracich. Nastal
¢as zvérinovych hodu v do-

in.ihned.cz/jidlo

y 4

macnostech se znalym
panem ¢i pani kuchyné,

v obyc¢ejnych hospodach

i luxusnich podnicich. Prav-
dou je, Ze dnes uZ neni zve-
fina ve vybranych restaura-
cich pouze sezénni
zaleZitosti. Na bazantich pr-
si¢kach, rtznych tpravach
srnciho, jeleniho, kané¢iho ¢i
danciho si miiZete pochut-
nat celoro¢né. Nékdy do-
konce mivdm opravnény
pocit, Ze tolik vysoké se ani
nemuze u nas ulovit, kolik
se ji celoro¢né nabizi. Nic
bych nedal zato, Ze mnoha
jeleni kyta v neseriozni res-
tauraci ptivodné patrila
kravé. V lepSim pripadé
specidlnimu skotu, ktery se
celoro¢né chova na pastvi-
nach a ma tedy pon¢kud
jinou strukturu a chut
masa nez obycejna stra-
¢ena. Koreni a tiprava vSak
dokazi skutecné divy

hody

Snimek: archiv

i s obyc¢ejnym hovézim.
Proto vybirejte peclive.

Z drive béZné dostupné
zvetiny se diky poptéavce po-
stupné stala Zadana vybé-
rova delikatesa. Pochopi-
telné jiZz v ndkupu patfi¢né
draha. Nejde vSak jenom =

I Zaujalo nas v jidel

Predkrmy

@ Srnéi carpaccio s malym sala-
tem a rozmarynovym olejem

® Houbové ravioli se syrem Ri-
ccota

® Zvéfinova pastika s jablecnym
chutney s pomeranci

Polévky

@ Jeleni krém se Zampioénovymi
nocky

@ Bazanti consommé se sherry

Hlavni jidla

@ Kanci kotleta na Sipkové
omacce s bramborovym zavi-
nem a s rozinkami

Z JiDLO

[ varte s nami |

JELENI SVI'C!(OVA B
NA PORTSKEM VINE
S FAZOLKAMI

A GLAZIROVANYMI
KASTANY

® Cisténa jeleni svickova
® portské vino

® zvérinové glazé

e med

® jedlé kastany

® varené keriské fazolky
® salotka

® slanina

® stl, pepr

Recept

Postup pfipravy: Jeleni svic-
kovou okorfenime a zvolna
peceme na panvi, doporu-
Cuji maso pripravovat kr-
vavé nebo jenom stiedné
propecené. Nechame ho
nékolik minut odlezet

a potom ho nakrajime na
platky zhruba 1 cm tlusté.
Portské vino smichame se
zvéfinovym glazé (silny
vyvar ze zvéfinovych kosti
vycistény bilky a svareny na
glazé). Smés nechame prejit
varem. Jed|é kaStany mari-
nované v medu prohfejeme
na panvi. Na masle zpénime
nadrobno nakrajenou $a-
lotku a na kosticky nakraje-
nou slaninu, pfidame fazolky
a dochutime soli a pepfem.
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@ Jeleni svickova na portském
viné s fazolkami a glazirovanymi
kastany

® Zajic na smetané s knedlicky
a brusinkami

@ Variace z holoubatka pinéna
moussem ze smrz{ s glazé

z Cerveného vina a restovanymi
liSkami

Deserty

@ Pecené fiky s merunkovym sor-
betem a pomeran¢ovym confitem
o Kastanovy desert s pecenou
hruskou v ¢ajovém nalevu

@ Jablkovy kolac s vanilkovou

omackou
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