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ZVerina

lovna zvirata

jiz od pradavna vyznamny zdroj vyzivy

lovit se smi jen zvér uréena k odstrelu v dobé stanovené zakonem
diky chladirenské a mrazirenské technice ji lze zajistit celoroéné
typicka je ale na jidelniccich v zimé

i kdyz je to maso zdravé, jeji podil na celkové spotiebé je nizky

slozeni:

pIlnohodnotné bilkoviny
minimum tuku

bohatym zdrojem vitaminQ — A, B a mineralnich latek — Ca, P, Fe

ma typickou chut’ a vuni




Deleni zveriny

1. srstnata
a, nizka — divoky kralik, zajic
prodej: v kuzi
b, vysoka (sparkata) — jelen, srnec, danék, muflon, medvéd
prodej: v klizi vyvrzena, odlezela stazena z kuze,
porcovana (zchlazena, zmrazena)
2. pernata (i div. krocan, pstros)
a, lesni — sluka, tetrev
b, polni — bazant, koroptev
c, vodni — divoka husa a kachna

3. cerna
kanec, bachyneé, sele
prodej: odlezela, stazena, pripadné rozporcovana

4. ohrozené druhy zvére — sluka, tetrev, jerabek
- jejich lov neni povolen, podavaji se jako specialita jen
pfi mimoradnych gastronomickych akcich




Osetreni zveriny po lovu

srstnata — vysoka - vyvrhuje se na misté a vyvésuje k vychladnuti, odlezeni — v
zimé az 5 tydnu
déleni: kyta, hibet, plec, ragu (bok, krk zebra)
jatra, srdce, plice (lov€i pravo)

- nizka - zajici nutno vymackat mocovy méchyr

pernata — vyvésuje k vychladnuti, odlezeni az 3 tydny, nutno vyhackovat

cerna — selata do 70 kg, starsi kusy maji hibet a ¢ast plece prorostlé tuhym
vazivem (kyrys) — nepozivatelné, jinak se déli stejné jako veprové

Aby bylo maso jesté kiehéi a St'avnatéjSi nakladame zvlasté starsi kusy do moridla

— rozvinou chut'ové vlastnosti zvériny.
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http://www.gastronaut.cz/kalendar-akci/zverinove-menu-5078.html

http://ufaustu.com/nabidka/zverinove-hody

http://www.slevomat.cz/sleva/42043-6chodove-zverinove-hody-v-noem-arch#

Sestichodové zvéfinové menu pro 1 osobu:

40 g Carpaccio ze zauzeného dancéiho hirbetu, podavané s jefabinovym kompotem a
salatkem ze Spagetove dyné

40 g Domaci zvérinova pastika s mandlemi, podavana s raj¢atovym €atni s jablky a
kardamomem

0,2 | Silny vyvar ze zvéfinovych kosti se zeleninou, masovymi knedli¢ky a jahlovou
sedlinou

0,05 | Dynovy sorbet se suSenymi brusinkami nalozenymi v rumu

100 g Spikovana morena kanéi kyta podavana se $ipkovou omackou a pernikovym
knedlickem, noCek ze zakysané smetany

1 ks Dynovy kolaé s ananasem a skofici, podavany s ¢okoladovou pé&nou
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Tepelna uprava zveriny

varenim: bazanta, koroptev (starsi kusy)
- k pripravé polévek, k duseni
dusenim: jelen, srnec, danék, kanec i dalSi zvéfinu
- ragu, gulase, rolady, filé, kyty
pecenim: kyta, hibet, sekana, cela pernata zvérina
smazenim: méné obvykla, jen urcité ¢asti mladé zvére
- srnée, mlady divocak, prsicka pernaté
grilovani: kotlety, steaky, bazanti prsi¢ka, srnéi medailonky, Spiz v alobalu
minutky: steaky, zebirka, Fizky
Ukol:
Ke kazdému druhu tepelné upravy napiste alespon 5 nazvu pokrmu.
Vychazejte ze znalosti z TEC, praktickych zkusenosti, Receptur teplych
pokrmu Ci internetu.

http://www.prodej-zveriny.cz/z-bazanta/
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