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Zvérina v Evropské unii

Lov zvifat byl spolu se sbérem divoce rostoucich plodin primarnim zdrojem potravy pro nase davné predky. Pro dnesni
domestikované lidstvo jsou jiz tyto zdroje jen zcela okrajové. Zvykli jsme si na kulturni plodiny a chov domacich zvirat.
Jisté také proto, ze nas je na svété stale vice a vice. O¢ méné ¢asté jsou v naSem jidelnicku ulovena zvifata, o to vice jsou
pokrmy ze zvériny vnimany jako kulinaiské zazitky, které nas nezivi, ale prinaseji nezvyklé chutové viemy a pocity navratu
k davno zapomenutym zvykdm nasich predkd, obestfenym tajemnymi vazbami mezi lovcem a zviretem, mezi zivotem
a smrti.

Lov zlistava oblibenym konickem ve vSech evropskych statech. Nékde jde o jakési sportovni pocinani, uréené hlavné pro
solventni klientelu, jinde naopak o vSelidovou zabavu. Jsou staty, kde se urciti volné Zijici Zivocichové lovit viibec nesméj,
zatimco ve statech jinych jsou na né poradany hromadné lovy. U nas by dnes jiz sotva nékdo obstal se skrivanci pastikou
nebo s pe¢enymi zpévnymi ptaky. V nékterych mediterannich zemich jsou vsak jesté stale takové lahtidky myslitelné.

Pfi vstupu do Evropské unie se nam zdalo zajimavé podivat se alespor na néktera zvérinova jidla ve vSech pétadvaceti
¢lenskych zemich. Paleta pokrmti je neuvéritelné pestra a my doufame, Ze také inspirativni. Proto jsme se rozhodli podélit
se se Ctenari alespon o nékteré kucharské recepty, které upravuji zvéfinové speciality podle narodnich zvyk( té které
Clenské zemé EU.

V Evropské unii jsou staty veliké jak rozlohou a poctem obyvatel, tak poctem a pestrosti svych zvéfinovych specialit.
Nikoho neprekvapi, Ze jen struéné vyjmenovani téchto lahtidek treba francouzské kuchyné by predstavovalo tkol pro
samostatnou publikaci. Nam vSak neslo o podrobny inventar pokrmti z lovné zvére. Spise se pokousime ukazat, ze zvérina
je v Evropskeé unii véci zcela béznou a vSudypfitomnou. Zvéfina prosté k Evropské unii patfi!

doc. MUDr. Jaroslav Zvéfina, CSc. ;
mistopredseda Vyboru pro evropskou integraci PS Parlamentu CR




= MADARSKO

@ Budapest

statni zfizeni: republika
hlavni mésto: Budapest
celkova rozloha: 93 030 km?
pocet obyvatel: 10 320 000
meéna: forint

rok pristoupeni do EU: 2004

Srnci madarsky gulas

50049 srnéi plece 1 sklenice bilého vina
500g brambor hladka mouka

80g cibule mleta paprika

409 sadla vyvar

1 Cerstva paprika stl

Nadrobno nakrajenou cibuli osmazime na sadle dozlatova, pfidame na drob-
né kostky nakrajené maso a osmazime. Pridame mletou papriku, zaprasime
moukou a osmahneme. Zredime sklenici vina a vyvarem, osolime a podusime
domékka. Ke konci duseni pfidame nadrobno nakrajené brambory a zbytek vy-
varu. Na zavér pridame na prouzky nakrajenou papriku. Podavdame s cerstvym
madarskym chlebem.




Zajeci pastika
s brusinkovou omackou a orechy

5009 zajeciho predku 1009 anglické slaniny (nebo uzeného jazyka)

4009 veprového blicku 100g zampion
1009 cibule 1509 vlasskych jader

2 Zloutky pastikove koreni, ,divoké“ koreni

2 dcl smetany sul a zeleny pepr

ZajeCi predek rozsekame a nechame alespon dvé hodiny ve studené vodé od-
krvit, potom dame péct s na kostky nakrajenym veprovym btckem, rozsekanou
cibuli a ,,divokym“ korenim. Peéeme domékka. Upecené maso obereme z kosti,
jemné semeleme a vymichame se zloutky a smetanou. Jako-vlozku pridame na
kosti¢ky nakrajenou slaninu (nebo uzeny jazyk), zampiony a polovinu rozseka-
nych vlasskych jader. Okorenime podle chuti zelenym peprem, pastikovym kore-
nim a soli. Pe€eme v troubé (ve formé a ve vodni lazni) asi 40-45 minut. Necha-
me vychladnout do druhého dne. Podavame s brusinkovou omackou a zdobime
vlasskymi jadry.

FRANCIE ._l

1

statni zfizeni: republika
hlavni mésto: Pariz

celkova rozloha: 550 000 km?
pocet obyvatel: 60 400 000
ména: euro

rok pristoupeni do EU:
zakladajici élen







Danci platky na viné BELGIE I I

4 platky z danéi kyty (asi 500 g) 2 |zice hladké mouky
1009 celeru 1 Izice octa

1 mrkey, 1 cibule, 1 petrzel 1 Izice rybizového dzemu
pepr, bobkovy list, nové koreni kousek citronové kiiry
olej 1 dcl cerveného vina

stl a cukr

Platky masa po obvodé narizneme na nékolika mistech, aby se béhem vareni

nezkroutily, naklepe a osolime, na oleji pe¢eme z obou stran. Maso vyjmeme statni zfizeni:
a nechame v teple. Ve vypecené stavé osmahneme korenovou zeleninu a ci- konstituéni monarchie
buli nakrajenou na platky. Pokapeme octem, pfidame pept, bobkovy list, nové hlavni mésto: Brusel
koreni, maso, vSe podlijeme horkou vodou a dusime domékka. Stavu zahustime celkova rozloha: 30 158 km?
svétlou jiSkou z oleje a‘mouky, pridame dzZem, citronovou kuru, stl, cukr a pova- po&et obyvatel: 10 300 000
rime. Omacku rozmixujeme, pridame vino, maso a nechame jesté nékolik minut meéna: euro
povarit. Jako priloha jsou vhodné napriklad noky. rok pfistoupeni do EU:

zakladajici ¢len




|

statni zfizeni:

konstituéni monarchie
hlavni mésto: Kodan
celkova rozloha: 43 094 km?
pocet obyvatel: 5 300 000
ména: danska koruna

rok pristoupeni do EU: 1973

Divoka kachna pinéna jablky

divoka kachna 1 sklenice nalozenych kastant
5009 jablek 100g masla

100 ml smetany ocet

100g mandlovych platkt 3 polévkové Izice hotové jiSky
2009 brusinek hrebicek, mlety pepr, bobkovy list
1kg ¢erveného zeli majoranka, stl a podle chuti cukr

Omytou a osusenou kachnu nasolime a opepfime. Okapané kastany nadrobno
nasekame, jablka oloupeme, odjadfime a rovnéz nakrajime na kousky. Mandlové
lupinky orestujeme na masle, pridame majoranku. VSe promichame. Smési napl-
nime kachnu a otvor zasijeme (nebo jinak uzavfeme) a za ¢astého podlévani pe-
c¢eme dozlatova (asi tfi hodiny). Pokrajime ¢ervené zeli a dame je na cibuli, kte-
rou jsme predtim osmazili na masle. Pfidame brusinky, koreni, ocet, stl a cukr,
zalijeme vodou a dusime domékka. Stavu, ktera se vypeée z kachny, smichame
se Slehackou, pfidame pfipravenou jiSku, trochu vody a vSe kratce povarime.
Kachnu podavame oblozenou zelim.




Sobi filé s pikantni omackou FINSKO

sobi hibet nakrajeny na 2cm silné medailonky 180 ml rajského protlaku
3 Izice oleje Spetka nastrouhaného

1 cibule (nakrajena nadrobno) muskatového orisku

2 strouzky ¢esneku (rozdrcené) Jalzicky mletého hrebic¢ku

180 ml vody sul a pepf

Sobi hrbet vykostime, maso odblanime a nakrajime na bifteky. Na panvi roz-
palime olej a osolené a opeprené medailonky osmahneme po obou stranach.
Hotové medailonky prendame na talif a drzime v teple. Na panev pridame cibuli,

&esnek a na stfednim plameni osmahneme dozlatova. Pfidame rajsky protlak, statni zfizeni: republika
vodu, muskatovy ofidek a mlety hiebiéek. Na mirném plameni vafime 10 minut, hlavni mésto: Helsinky
pridame sobi medailonky a dobfe prohfejeme. Podle chuti jesté osolime a ope- celkova rozloha: 338 000 km?
pfime. Poddvdme se zeleninovou oblohou. pocet obyvatel: 5 200 000

ména: euro

rok pristoupeni do EU: 1995



IRSKO

statni zfizeni: republika
hlavni mésto: Dublin
celkova rozloha: 70 282 km?
pocet obyvatel: 3 800 000
meéna: euro

rok pristoupeni do EU: 1973

.- e

SisSky z mleté zvéFiny s brusinkovou omaékou

500g mletého masa ze zvériny omacka:

2 rohliky 150 g majonézy

2 vejce 4 1zice brusinkové marmelady
2009 cibule 2 |zice Slehacky

2 dcl erveného vina 1 Izicka ostré horcice

1 dcl smetany nékolik kapek octa

100g cesneku stl a mlety pepr

0,1 dcl oleje

1 I1zicka tymianu
stl a mlety pepr

Drobné nakrajenou cibuli nechame zesklovatét na oleji, pridame tymian a za-
stfikneme vinem. V mise promichdame maso se smetanou, rozSlehanymi vejci
a predem namocenymi a vymackanymi rohliky. Pfidame cibuli s vinem, ochuti-
me soli, pepfem a utfenym Eesnekem. Poté vytvarujeme Sisky, které smazime
dozlatova na panvi s olejem. Podavame s brusinkovou omackou.

Omacka: Majonézu zfedime Izici vody, pfidame marmeladu, hor€ici a Slehacku.
Podle chuti osolime, opepfime, ochutime octem a dobre promichame.




Kanci kyta se Sipkovou omackou,
citronem a brusinkami

8009 kanci kyty (oCisténé, bez kosti) 1009 oleje
2509 korenové zeleniny 1 citron, citronova stava

(mrkev, celer, petrzel) 1 pomeranc¢

1009 poérku 4 dcl €erveného vina

1509 Sipkové zavareniny vyvar, brusinky

100g hladké mouky ,,divoké* koreni, skofice

100g masla mlety zazvor, stl a cukr

Kanci kytu osolime, opeprime a opeceme na oleji. Korenovou zeleninu a pérek
nakrajime na nudli¢ky a orestujeme dozlatova na oleji. Pfidame kanéi kytu, za-
lijeme Cervenym vinem, pridame ,,divoké“ koreni a dusime domékka za obcas-
ného podlévani vyvarem. Z masla a mouky pfipravime jiSku. Maso vyjmeme,
zaklad zahustime maslovou jiSkou, zalijeme ¢ervenym vinem, pridame Sipkovou
zavareninu, ostrouhanou citronovou a pomeranc¢ovou ktiru, ochutime zazvorem
a podle chuti pridame cukr. Radné 30-40 minut provafime a omaéku propasiru-
jeme na nakrajené kan¢i maso. Podavdame s jemnym knedlikem a fezem citronu
s brusinkami.

EESKA REPUBLIKA h

statni zfizeni: republika
hlavni mésto: Praha

celkova rozloha: 78 866 km?
pocet obyvatel: 10 300 000
ména: ¢eska koruna

rok pristoupeni do EU: 2004
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Holandské srnci kulicky NIZOZEMSKO =
P

5009 predniho srnéiho masa 3 kostky bujonu
200g masla 3 dcl vlazné vody

olej na smazeni 2 vejce

509 hladké mouky strouhanka

V hrnci rozpustime na mirném ohni maslo a pridame na malé kosticky nakrajené
srnéi maso, kostky bujonu a zalijeme vodou. VSe povarime (pod poklickou) na

mirném ohni asi tri hodiny. Poté maso vyjmeme, nakrajime najemno a vratime. statni zfizeni:
V salku teplé vody si rozmichame mouku a po pridani do hrnce dobre promicha- konstituéni monarchie
me. Masoveé tésto, které takto ziskame, je zaklad, ktery mizeme jesté ochutit hlavni mésto: Amsterdam
Spetkou muskatového ofiSku nebo dalSi kostkou bujonu. Tésto pak nechame sidelni mésto kralovny: Haag
stat 24 hodin v chladu. Potom zformujeme z tésta kuli¢ky (2,5-3cm v priiméru). celkova rozloha: 41 864 km?
V mouce si namoc¢ime prsty, aby se tésto nelepilo. Pfipravime si dvé rozslehana pocet obyvatel: 16 000 000
vejce a strouhanku. Kulicky nejprve obalime ve strouhance, pak ve vejci a na- ména: euro
sledné znovu ve strouhance. Takto obalené kulicky nechame asi pul hodiny stat rok pristoupeni do EU:
a poté je smazime ponorené do rozpaleného oleje asi 4 minuty. Poddvame teplé zakladajici ¢len

s ostrou horcici a studenym pivem.



= LUCEMBURSKO

statni zfizeni:

konstituéni monarchie
hlavni mésto: Lucemburk
celkova rozloha: 2 586 km?
pocet obyvatel: 430 000
ména: euro

rok pristoupeni do EU:
zakladajici ¢len

Muflon na cesneku

500g kyty z muflona 1 cibule

1009 slaniny 2 Izice chlebové strouhanky
509 sadla 1 dcl ¢erveného vina

5 strouzkl ¢esneku vyvar, ,,divoké“ koreni a sull

Maso protahneme slaninou a potreme Cesnekem utfenym se soli. Na sadle
osmazime nadrobno nakrajenou cibuli dozlatova, vlozZime maso a opec¢eme ze
vSech stran. Maso podlijeme vyvarem a peceme v troubé. Kdyz je maso mék-
ké, §tavu vydusime na tuk, zahustime strouhankou z chleba a polijeme vyvarem.
Povarime a na zaver zastrikneme ¢ervenym vinem. Jako prilohu k masu podava-
me brambory nebo noky.




Nadivany tetFev na pomerancich

tetfev nadivka:

(v nasich podminkach Ize nahradit kriitou) 1/2 hrnku olivového oleje
1kg pomerancu 4 |zice masla, 1509 slaniny

500g citronl 150 g soleného'veprového masa

1/2 hrnku konaku 2 cibule (nakréjené nadrobno)

1 hrnek olivového oleje 1 hrnek oliv (pokrajenych na kousky)

2 Izice masla, sl 2 hrnky bilého vina

4 vejce, petrzelka
2009 strouhanky, stil

Tetreva na nékolika mistech propichneme vidlickou, polijeme konakem a necha-
me chvili marinovat. Na panvi smichame maslo, olivovy olej, €esnek, cibuli, olivy
a kratce osmazime. Primichame ostatni prisady; prilijeme hrnek vody a chvili po-
varime. Vejce uslehame s petrzelkou, pfidame strouhanku a vSechno dtikladné
promichame. Vzniklou nadivkou naplnime tetreva, pomazeme jej soli a dame do
pekace. Okolo rozlozime pomerance a citrony nakrajené na kolecka a zvolna pe-
¢eme tak dlouho, az je tetrev hotovy. MiZeme poddvat s pecivem.

@

ronTuaaLsxo AN

statni zfizeni: republika
hlavni mésto: Lisabon
celkova rozloha: 92 072 km?
pocet obyvatel: 10 800 000
ména: euro

rok pristoupeni do EU: 1986




Zajic na Zampionech

zajic

200g zampion

maslo

olivovy olej

olivy

tymian, pepr ¢erny mlety a sl

statni zfizeni: republika Porce ocisténého zajice orestujeme na olivovém oleji, trochu podlijeme vodou,
hlavni mésto: Atény osolime, pridame tymian a dusime domékka. Celé hlavicky ocisténych Zzampio-
celkova rozloha: 131 957 km? nl pridame spolu s kouskem masla k masu chvili pred dokonc¢enim. Houby se
pocet obyvatel: 10 900 000 nesmi rozvarit. Maso a zampiony-ozdobime na taliri olivami. Nejvhodnéjsi prilo-
e ElE hou bude ryZe s rozinkami nebo.se zeleninou.

rok pristoupeni do EU: 1981



Jeleni kyta pecena na rajcatech, ITALIE l]
bazalce a tymianu

8004 jeleni kyty vyvar
1009 anglické slaniny »divoké* koreni
1009 cibule, 5009 rajcat Cerstvy tymian a bazalka O
1009 olivového oleje stl a bily pepr
Jeleni kytu odblanime, proSpikujeme prouzky anglickeé slaniny, osolime a ope- U
¢eme na oleji. Predem si spafime v horké vodé rajcata a oloupeme je. Na oleji
zpénime nadrobno nakrajenou cibulku, prfidame polovicku oloupanych a na- q
krajenych raj¢at, ,divoké“ koreni, tymian a bazalku. Jeleni kytu dame na zaklad
a dusime za podlévani vyvarem domékka. Mékké maso vyjmeme, do Stavy pri- statni zfizeni: republika
dame jesté druhou polovinu nakrajenych rajc¢at. Podusime a jesté ochutime roz- hlavni mésto: Rim
sekanou bazalkou a tymianem. Poddvame s domacimi nudlemi. celkova rozloha: 301 263 km?
pocet obyvatel: 57 600 000
ména: euro

rok pristoupeni do EU:
zakladajici ¢len







Koroptve s cokoladou

4 malé koroptve 6 Izic vinného octa

1,5 dcl olivového oleje 2,5 dcl driibeziho vyvaru
3 strouzky najemno 1 bobkovy list, 6 celych peprd, 2 hiebicky
posekaného ¢esneku 200 g bilého hroznového vina, sl
2,5 dcl cerveného vina 30g horké cokolady,

4 krajice osmazeného chleba

Ocisténé koroptve osolime a opepfime (uvnitf i zvenku). Provazkem jim svazeme
nohy a kridla do bali¢ku. Rozehiejeme 2/3 oleje a stejnomérné je na vSech stranach
osmazime na mirném ohni. Vyjmeme z panve a udrzujeme teplé. Na stejné panvi
osmazime cesnek, pridame bobkovy list, ocet, vino, vyvar, pepr a hrebicky. Prikry-
jeme a dusime 5 minut. Poté vratime maso na panev-a pokracujeme v duseni, az
domeékka (asi 45 minut). Vyjmeme koroptve z panve, odstranime provazky a udrzu-
jeme je teplé na dal$i panvi. Slijeme stavu pres sitko a koroptve polijeme. Pridame
rozehratou ¢okoladu, kterou jsme dopredu zfedili trochou stavy. Pfivedeme do varu
a dusime 15 minut (na poslednich 5 minut pridame oloupané hrozny vina). Poda-
vame ihned na nahratych talifich s platkem osmazZeného chleba, zdobené hrozny
a omackou. Jako priloha poslouzi bily chléb nebo smazZené brambdirky.

SPANELSKO

. OO

statni zrizeni:

konstituéni monarchie

hlavni mésto: Madrid
celkova rozloha: 504 782 km?
pocet obyvatel: 39 400 000
ména: euro

rok pristoupeni do EU: 1986

Il




BazZant na whisky pro svatecni tabuli

Ulovime si nékolik bazantt a koupime lahev whisky. K tomu stil, pepf, olivovy olej a prouzky Speku.
Bazanty poklademe Spekem, zavazeme, osolime, opepfime a potfeme olivovym olejem. Pfedehre-
jeme troubu na 200 °C. Nalejeme si sklenku whisky a pfipijeme na Uspéch dila. Poté ulozime kro-
cana na pekac a vlozime do trouby. Nalejeme si dva bleskové panaky whisky a pripijeme opét na
uspéch dila. Po dvaceti minutach nastavime termostat na 250 °C, az trouba poradné bruci.

Dame si dalsi tri whisky.

Po ptl hodiné ptaky oto¢ime a nadale bedlivé hlidame. Obcas se chopime flasky ffiskie a nalejem si
do repy. Po dalsi bulhodince se uopatrné vydame k lince a barazanty prodoc¢ime. Pfidom dauame
bacha, abyzmese neupalili uo ty pruoklaty dvére vod trouby. Si dalSich péét nebo zedm fixki vevnitf
sklenice si a pak a tak. Balazanty pecem dalsi dri hodinkyy (ale je to vcelku fuk) a kazdych deset
minud dem curat. Je-li to adspon drozku mosny, dolezem ke sforakua uytahnem troubu z grozana.
Dofrejem si jeSdé jedodo loka a znouua se pokuzime ty mrchy dostad uen. Zuédnem tyy proklady
ffoogli z €é zemééa prrrrrrrrdnemho na boddnos. Dadutame uéélkyho majzla na uk! louznuti na za-
mastéenyym liinoulluélu. Néllsze-li tomu zabranid, szskuszszsimesze zsznouua p66szszsdaauitna

Pristi den snime bazanty studeny s majonézou a s aspirinem.

M




Danci kotlety s kapustou NEMECKO
a ho¥Fcicovou omackou

8

1kg daréich kotlet 1009 cibule
8004 rhzickové kapusty 3 strouzky Cesneku
2009 anglické slaniny provensalské koreni
1009 oleje tluceny jalovec

1509 dijonské hof¢ice portské vino
100g masla cesnek

sul a hruby barevny pepr
statni zfizeni:

Danci kotletky nalozime 48 hodin predem do provensalského kofreni, jalovce, federalni republika
pepre, pokapeme portskym vinem a olejem, nesolime. Na cibulce orestujeme na hlavni mésto: Berlin
kosticky nakrajenou anglickou slaninu, pridame rtizickovou kapustu, okorenime celkova rozloha: 356 854 km?
soli, Cesnekem a peprem a dusime domékka. Nalozené danci kotlety osolime podet obyvatel: 82 000 000
a pec¢eme na oleji dorlizova. Do vypeku pridame maslo, hof¢ici, portské vino ména: euro
a povafime. Podavdame s malymi Sunkovymi knedlicky. rok pfistoupeni do EU:

zakladajici élen







Kancéi raga na jalovci ESTONSKO

6009 plece nebo masa 509 viSnového dzemu
bez kosti z divo¢aka 1 cely pomeranc¢
1009 zeleniny (korenové) 1/2 citronu %

509 zluté cibule bobkovy list, nové koreni

80g masla cely ¢erny pepr, tymian

3049 hladké mouky asi 8 kulicek jalovce

159 raj¢atového protlaku sul a podle chuti také cukr
Maso z divocaka pokrajime na malé kosticky, pridame nakrajenou kofenovou statni zfizeni: republika
zeleninu, hadrobno nakrajenou cibuli, oloupeme citron a pokrajime Zlutou dreri. hlavni mésto: Tallinn
Postupné osmazime na 1/2 tuku cibuli, zeleninu, maso, potom vsypeme koreni, celkova rozloha: 45 227 km?
dren z citronu i nastrouhanou citronovou kiiru a pfimichame rajéatovy protlak. podet obyvatel: 1 367 000
Vse zalijeme asi 1/2 litrem vody a uvarime domékka. Z druhé 1/2 tuku a z mouky ména: estonska koruna
pripravime jiSku, kterou vse zahustime poté, co z masa vybereme kuli¢ky kore- rok pfistoupeni do EU: 2004

ni a bobkovy list. Pfidame dzem a pokrajeny pomeran¢. BEhem provareni (asi
15 minut) dochutime. K hotovému ragu chutnaji nejlépe videriské knedliky a hlav-
né dobré Eervené vino.




VEDSKO

Stockholm

¢

statni zfizeni:

konstituéni monarchie

hlavni mésto: Stockholm
celkova rozloha: 450 000 km?
pocet obyvatel: 8 900 000
ména: Svédska koruna

rok pristoupeni do EU: 1995

Danc¢i ragu

1 kg danciho masa (predni) 2 Izice rajéatového protlaku
10049 slaniny, 200g Salotky 1/8 | Cerveného vina, 1/8 | vody
3ks mrkve 1 bobkovy list, 4 bobulky jalovce
1 Izice rostlinného oleje 3 Izice kysané smetany

sul a pepf 2 Izice brusinek

1 Izice pSeni¢né polohrubé mouky 1 svazek petrzelové nate

Danc¢i maso oplachneme, osusime, vykostime a nakrajime na malé kousky.
Oloupeme Salotku, o¢istime mrkey, rozptlime a nakrajime na platky. Slaninu po-
krajime na prouzky. Ve velké panvi rozpalime olej, osmahneme na ném slaninu,
pridavame po castech maso, které po opeceni vyjmeme. Do vypeku pridame
Salotku a mrkev a oboji také osmahneme. Poté maso vratime zpét na panev.
VSechno osolime, opepfime a poprasime moukou. Pridame protlak, podlijeme
vinem a asi 1/8 litru vody. Pridame bobkovy list i jalovec a vSe na mirném ohni
asi 156 minut dusime domékka. Nakonec vmichame kysanou smetanu a brusin-
Ky, prisolime a pfipepfime. Opereme a osusime petrzelku, najemno ji nasekame
a posypeme ji hotové ragu. Jako priloha budou vyborné téstoviny.




A4

Divoky holub dusSeny KYPR
2 ks holub divoky stava z 1/2 citronu
100g slaniny, maslo Cervené vino
1009 korenové zeleniny 1 kostka cukru
1009 cibule rybizovy dzem, vyvar
1 bobkovy list a 1/2 Izicky tymianu stl a cely pepf

1 Izice hladké mouky

Holuby ocistime, vykuchame, osolime a prsicka protahneme slaninou. Na mas-

le udusime zeleninu, cibuli, nékolik zrnek pepre, bobkovy list a tymian. Dusime statni zfizeni: republika
domékka a podlévame vyvarem. Hotové holuby vyjmeme, §tavu zaprasime Izici hlavni mésto: Nikdsie
hladké mouky, pridame trochu citronové §tavy, trochu éerveného vina, kostku celkova rozloha: 9 251 km?
cukru a trochu rybizové zavareniny. Holuby podavame rozptlené a prelité sce- podet obyvatel: 689 000
zenou $tavou. Jako priloha jsou vhodné brambory a ¢ervené zeli. ména: kyperska libra

rok pfistoupeni do EU: 2004



- LITVA Zajeci sekana

zajeCi predek a vnitrnosti 2-3 bobkové listy

1/2 kg btcku 8 zrnek pepre, 8 zrnek nového koreni

509 slaniny 1/2 |zi€ky zazvoru

voda 1/2 1zicky mletého pepre

3-4 cibule, 4-5 strouzk( Gesneku Spetku muskatového orisku a kvétu

6 rohlikt 1 Izice majoranky, 4-6 jalovCinek

3-4 Zloutky cerstvy nebo suseny pelynék

4-5 snitek tymianu strouhanka
statni zfizeni: republika
hlavni mésto: Vilnius Ocistéeného a odblanéného zajice uvarime s korenim ve 2 litry vody. Potom obe-
celkova rozloha: 65 250 km? reme maso z kosti a umeleme spolu s bGickem, rohliky, cibuli a cesnekem. Smés
podet obyvatel: 3 490 000 zredime vyvarem, pridame zloutky, koreni, sl a nadrobno pokrajenou; mirné
ména: litas osmahnutou slaninu. VSe dobre promichame. Z hmoty masa udélame dvé vetsi
rok pfistoupeni do EU: 2004 SiSky (nebo vice mensich bochankt), obalime.je ve strouhance a upeceme ve

vymasténém pekaci. Doporucena priloha jsou brambory.




BazZant peceny s jablky a husimi jatry RAKOUS KO I
2ks ocisténého bazanta 100g masla
1509 cibule 1009 oleje

2009 anglické slaniny ,divoké“ koreni
1009 brusinek pastikové koreni

6ks jablek jalovec

20049 husich jater sul a bily pepf

Ocisténého bazanta osolime, opeprime, dovnitr pridame pastikové koreni, jalo-

vec a dvé jablicka rozkrajena na Etvrtky. Obalime platky anglické slaniny a sva- statni zfizeni: republika
zeme. Takto pripraveného bazanta opeceme na oleji. Na masle orestujeme na- hlavni mésto: Videri
jemno nakrajenou cibulku, pridame na kosti¢ky nakrajenou slaninu, ,divoké“ celkova rozloha: 88 945 km?
koreni a opeceného bazanta a pe¢eme v troubé domékka. Vyjmeme - ¢aste¢né poéet obyvatel: 8 100 000
ochutime a nakrajime prsicka na porce. Opeceme si platky husich jater a polo- ména: euro
vicky jablicek na masle - ty potom naplnime brusinkami. Podavame s mandlo- rok pristoupeni do EU: 1995

vymi kroketami.






RosSténa z jelena

8009 vykosténého jeleniho hrbetu 1 zelena paprika
nebo kyty 2 rajéata

509 slaniny feferonky, worchestrova omacka

1 cibule sladka paprika

1 Izice hladké mouky voda

1009 hub stl a pepr

Maso oplachneme, nakrajime na porce, mirné naklepeme, osolime, opepfime,
zaképneme worchestrovou omackou a obalime v mouce. Takto pfipravené plat-
ky zprudka opeceme na rozehratém oleji, vyjmeme a udrzujeme v teple. V kas-
trole rozehrejeme nakrajenou slaninu, pfidame rozkrajenou cibuli, sladkou pa-
priku, nechame zpénit a zalijeme vodou. Vratime zpét opecené maso a dusime
témer domékka. Poté pridame nakrajené houby, feferonky a papriku. Spole¢né
dusime domékka a nakonec pridame osminky rajcat. Nejlepsi prilohou je ryze.

|.0'rv§sxo=

statni zfizeni: republika
hlavni mésto: Riga

celkova rozloha: 64 589 km?
pocet obyvatel: 2 385 000
ména: lat

rok pristoupeni do EU: 2004



. MALTA

statni zfizeni: republika
hlavni mésto: Valletta
celkova rozloha: 316 km?
pocet obyvatel: 397 499
ména: maltska libra

rok pristoupeni do EU: 2004

Srnci kolacky prelité paprikovou omackou

600g srnéi kyty
150g masla

1 strouzek €esneku
1 cibule

mletd paprika
mlety pepr

sal

Maso zalijeme rozpusténym maslem a nechame v ném odlezet 24 hodin. Potom
je vyjmeme, nasekame nadrobno (nemeleme!), osolime, prfidame drobné nakra-
jenou cibuli a éesnek, opeprime, dikladné promichame a vytvoiime si malé pla-
cicky o primeéru asi 5cm a vysoké 1 cm. Tyto placicky upeceme na masle. Do
zbylého omastku vmichame papriku, podle chuti dosolime a srnéi kolacky jim na
talifi zalijeme. Jako priloha je vhodna ryzZe i téstoviny.




Bazant nadivany kasStany a ryzi s boravkami

2ks bazanta, 150g mrazenych bortivek 6009 brambor, 1 dcl ¢erveného vina
1009 kastan(, 60g cukru moucka 1 vétsi cibule, cuketa a korenova zelenina (kosticky)
120g masla, 2009 ryze petrzelka, stl a mlety pepr

Predehrejeme troubu. Kastany zalijeme vafrici vodou tak, aby byly ponorené, a nechame je
zakryté varit 8 minut, az zméknou (ale nesmi se drolit). Mezitim na panvi rozehrejeme maslo
a osmahneme na ném domékka cibuli. Prfidame boruvky, cukr a nékolik minut dusime. Potom
panev odstavime z ohné. Kastany nechame okapat, nasekame je nadrobno a pridame k bo-
rivkam. Do smési vmichame uvarenou ryzi, petrzelku, stl a trochu mletého pepre. Po obou
stranach prsicek vsuneme pod kuzi platek vychlazeného masla a bazanty naplnime nadivkou.
Otevirené konce zajistime jehlici a povrch bazantt potfeme jesté maslem. Uvarime brambory.
Bazanty polozime prsicky k sobé na velky peka¢ a pe¢eme asi 20 minut. Peka¢ vyndame a oba
bazanty obratime prsicky dold, prelijeme je vypecenou $tavou, kolem rozlozime varené bram-
bory, cibuli a znovu prelijeme. Vratime pekac do trouby a peéeme dalSich 20 minut. Bazanty
jesté jednou otocime, pfidame cukety, vse prelijeme vypecenou $tavou a peceme opét 20 mi-
nut. Postupné zvysime teplotu, znovu prelijeme $tavou a peceme tak dlouho, az se masicko
dopece a zelenina zezlatne. Bazanty prelozime na misu, vyjmeme jehlice a kolem rozlozime ze-
leninu. Z vypecéené stavy sebereme tuk a pridame vino. Uvedeme do varu a michame. Prudkym
varem nékolik minut povarime a odparime omacku tak na tfetinu. Omackou bazanty prelijeme.
Jako pfiloha budou vhodné zamecké brambory.

rpoLsko N

statni zfizeni: republika
hlavni mésto: VarSava
celkova rozloha: 312 683 km?
pocet obyvatel: 38 626 000
ména: zloty

rok pristoupeni do EU: 2004



ES
- SLOVENSKO Jeleni svickova z Tater

9009 svickové z jelena
150 g zampion

1509 zakysané smetany
1/2 sklenice bilého vina
2ks cibule

Bratislava 1 Izice kapary

409 hladké mouky

vyvar, brusinkovy kompot
statni zfizeni: republika olej, stil a mlety pepf
hlavni mésto: Bratislava
celkova rozloha: 49 035 km?2 Maso nakrajené na platky osolime, opepifime, obalime v. mouce a prudce ope-
podet obyvatel: 5 423 000 c¢eme na oleji. Maso poté dame do tepla. Do vypeku pfidame nakrajené cibule,
ména: slovenska koruna platky Zampion(i a kapary. Smés promichame, zaprasime moukou a osmah-
rok pfistoupeni do EU: 2004 neme. Zalijeme vyvarem, pfiddme maso a kratce podusime. Na zavér pridame

smetanu, vino a nechame provarit. Maso podavame prelité stavou, ozdobené
citronem, s houskovymi knedliky a brusinkovym kompotem.



Divoky kralik peceny na ho¥Fcici,
flambovany ginem

1kg divokého kralika — stehna 1509 hofcice
3009 anglické slaniny 100g masla, 1009 oleje

1509 cibule »divoké“ koreni

509g ¢esneku (cely pepr, nové koreni, bobkovy list)

sull a hruby pepr

Stehna z divokého kralika odblanime, osolime, pfiddme hruby pepf, potfeme
hor¢ici a cesnekem. Obalime do platk( anglické slaniny a prevazeme reznou niti.
Opeceme na oleji. V kastrlilku zpénime najemno nakrajenou cibulku, pridame
opecena stehna kralika, ,,divoké“ koreni a zvolna peceme za ob¢asného pod-
lévani v troubé domékka. Mékka stehynka vyjmeme, do stavy pridame hofr¢ici,
trochu vyvaru a dochutime. Stehynka pfelévame stavou a popfipadé flambuje-
me ginem.

=
VELKA BRITANIEZN

statni zrizeni:

konstituéni monarchie

hlavni mésto: Londyn
celkova rozloha: 242 500 km?
pocet obyvatel: 58 600 000
ména: libra sterlinkd

rok pristoupeni do EU: 1973






Jeleni ragu s cerstvymi fiky

60049 jeleniho masa 200 ml €erveného vina, 100 ml vyvaru

30g slaniny svazek korenové zeleniny

200g Salotky strouzek ¢esneku

4 Cerstvé fiky 4 hrebicky, 8 kulicek pepre, 1/21zicky oregana

4 |zice zakysané smetany shitka tymianu a Spetka rozmarynu
4 |zice olivového oleje st a mlety pepr

Ocistime kofenovou zeleninu a nadrobno nakrajime. Pak rozkrajime oloupany
¢esnek, rozdrtime hrebiCky a pepr. Pfiddme rozmaryn, oregano, tymian a také
1/2 vina a olej. Do takto pfipraveného ,moridla“ vlozime maso nakrajené na
kostky na Sest hodin. Kosti¢ky slaniny poskvarime na panvi a ope¢eme na nich
rozkrajenou Salotku. Maso vyjmeme z nalevu, nechame okapat a potom opéka-
me zprudka na slaniné (asi 10 minut). Nakonec osolime a opepfime. K ,,mofidlu“
z masa pridame zbytek vina a uvedeme asi na 10 minut k varu. Propasirujeme
a priblizné pal hodiny dusime spoleéné s masem pod poklickou. Na zavérec-
nych 5 minut pridame k masu rozctvrcené fiky a poté pfimichame i zakysanou
smetanu. Poddvame nejlépe s téstovinami.

sLovinsko I

statni zfizeni: republika
hlavni mésto: Lublan
celkova rozloha: 20 273 km?
pocet obyvatel: 1 933 000
ména: slovinsky tolar

rok pfistoupeni do EU: 2004






Stara Myslivna
Benesov 2
256 01 Benesov
tel.: 317 721 148

Restaurace, vindrna, Klub , U VL
objedndvky, rezervace, tel.
e-mail: restaurace @uuladare.cz, www.uvladare.cz

KE Maltézské namesti 10, llb 00 Praha 1
31 309, fax.: 257 532 926




