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V citované kuchaice z pred-
minulého stoleti najdeme také
recept na ryzi s raky, miSeninu
z rakd, jazykové fizky s nadiv-
kou hlemyZdovou, kvicaly v mi-
Seniné v koSic¢kach, salmis ze
zajice v kosi z kiehkého tésta,
miSeninu ze zajice, eskalop ze
zajice, dvoji hlemyzdé a hle-
myZdé sekané, Skeble, Zabi ste-
hynka smazena, Zabi stehynka
zadélavana, padélané musle ¢i
lastury pIlnéné.

Jak se vafi ptaci

Devaty dil knihy je vénovan
hlavnim jidlim ze zvéfiny a na-
vody na v§emozné variace roz-
hodné nesetii. Posudte sami.
Zac¢ina receptem na piipravu je-
leniho hibetu a pokracuje jeleni
kytou, prirodnimi ¥izky jelenimi
nebo srnéimi, zadélavanym je-
lenim masem, srné¢i kytou pii-
rodni, srn¢i kytou se smetanou,
sméim hibetem, zvérinou duse-
nou, ¢ernou zvérinou a kanci
hlavou. Nechybi recepty na zaji-
ce pecCeného, se smetanovou
omackou, na ¢erno, na paprice,
na pecenou divokou kachnu,
pecenou divokou husu, zadéla-
vané husi dribky, nadivané
husi krky nebo husi jatra.

V dal$im dile mtiZete svou kuchatskou fan-
tazii obohatit o recepty na piipravu divoké
dribeze. Dozvite se, jak se pripravuji peceni
divoci holubi s nadivkou, jak udélat kvicaly
nebo co vSechno si Zada pecena koroptev:

»~Mladd koroptev se oskube (pouze na hla-
vicce nechd se pert vice neZ do polovice),
opdlt se na ni chloupky, vykuchd se a vype-
re, Cistym Satem se vsady vytre, upravi,

n Varte s nama

Zvérinova pastika z kance

(Petr Strnad z restaurace Kaskada v Rezi-
denci Libéchov)

¢ 1 kg kanciho masa * 2 cibule sl * pepr'e
koriak » 1,5 dl smetany 33%

Dozlatova orestujeme nakrajenou cibuli, pfida-
me na kosticky nakrajené maso, promichame,
osolime a opepfime. Zalijeme vodou, ale jen
tak, aby maso lehce vykukovalo. Potom maso
dusime pod poklickou, az zmékne. Nechame
ho lehce zchladnout a pak dvakrat umeleme.
Pfidame kapku dobrého koriaku, promichdme
a stérkou vmichame smetanu. VloZime do for-
my, kterou lehce vytfeme olejem a vylozime
potravinarskou folii. Nechame Sest hodin odle-
Zet v lednici a mUZeme podéavat.

Doporuéené vino: Modry Portugal, Labin
2007, Vinarstvi Kraus, Mélnik
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osolenou slaninou prostrkd neb obali, mo-
touzem svdZe. V kuthanu mechd se mdslo
rozpustiti, koroptve na né se vloZi a dusi se
rychle do mékka nejditve na plotné, nacez
se v troubé dopekou. Nekdo pouze dust ko-
roptve, jelikoZ jsou $tavnatéjsi. Cim méné
se pod né podlivd, tim lepst je pecené. Velci
kuchari mezi pecenim teprve koroptve oso-
li, jelikoZ by masicko ztuhlo. Podlije se pod
né na mise stdva z pecené. LabuZnici ddva-
Jt prednost koroptvim pouze na mdsle bez
slaniny v kuthanu odusenym.

Dnes uz historicka Kucharska kniha, véno-
vana pamatce Magdaleny Dobromily Rettigo-
vé, pokracuje dusenymi koroptvemi, koropt-
vi s ¢ernym aspikem, baZzantem pec¢enym, ba-
Zantem na turecky zpusob, nadivanou divo-
kou kachnou, dusenym tetfevem, slukou
a konc¢i malymi ptacky. Podivné ¢i dokon-
ce trestuhodné? ZaleZi na postojich a pre-
ferencich kazdého z nas. Podobné se
néktefi stéhovavi ptaci dodnes pfipravu-
ji tieba v Italii.

wMalé ptdacky dobre ocist, vykuchej,
vyper, osol, ureZ zobdcky, vyndej ocka
(mozek must zustati) a dej s cibuli
a mdslem, treba i slaninou dusiti. Ku
zméklym prisyp smaienou strouhanou
housku, zalij to polévkou, opepri nebo
pridej jalovce a povayr to diikladné, aZ je
2 toho hustd omdcka. Misu vyzdob osma-
Zenou houskou.
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n Kam na zvérinu

Spousta kvalitnich restauraci, které dbaji na
svou povest, vazi si svych hostl a nejsou
Uzce specializované na urcitou narodni ku-
chyni, nabizeji na podzim jidla ze zvéfiny. Ve
stovce nejlepSich restauraci z kulinarské ro-
¢enky Grand restaurant, kterou jsme zverej-
nili pfed rokem, maji zvéfinu v repertoaru tr-
vale jenom ¢tyfi podniky:

* Promenada, Karlovy Vary

* Hotel Diana, Praha 9

¢ Pension Kladska, Kladska

e Zvonice, JindfiSska véz, Praha 1

Dalsi restaurace s vyhlasenou zvéfinou:
e U Malif, Praha

* U Vladare, Praha

e Svata Klara, Praha

¢ U Kamene, Penzion U Blahu, Sestajovice
* Hotel Zerotin, Velké Losiny

* Hotel U Bilé rize, Podébrady

* U Zlaté koule, Marianské Lazné

* Myslivecky klub Hubert, Brno-Sobésice

Jak vari dnesni mistri

Gurmani i gurmeti zvéfinu miluji i v jednadva-
catém stoleti a kuchari jim vychazeji vsttic
nejriznéjsimi variacemi. Na strankach 7 — 10
prinasime nékolik novodobych zvérinovych
receptt z divokych mas. Néktera z téch, ktera
jsou v obchodech k dostani, pochazeji z umé-
Iych chovi, a ne z divoké piirody.

OvSem v podani dobrych kuchaiti to neni
rozhodujici. Zvlast kdyz k dokonale piiprave-
nému jidlu popijite to spravné vino. Proto
u jednotlivych receptd uvadime i vino, které
k tém kterym pokrmtm vybrali sami $éfku-
chaii nebo someliéfi jejich restauraci. ®

LIBOR SEVCIK
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