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500 g chudého mdsa bez kosti zo stehna, 100 g tidenej slaniny, zelenina a ndlev 7 marinddy, 1
cibul’a, 1 dl ¢erveného vina, 2 lyZice Sipkového lekvdru, citron, trochu cukru, 1 lyZicka tuku a mitky
na zdpraZku, sol’. Na marinddu: 1/4 1 octu, 1/4 1 vody, 2-3 lyZice pokrdjanej koreriovej zeleniny, 1
cibul’a, 1 bobkovy list, 3-4 zrnkd ¢ierneho a nového korenia, 2-3 zrnkd borievok, alebo materinu
diisku. Miesto vody alebo octu mozZeme pouZit’ Cervené vino.

Marinddu uvarime z prislu$nych surovin. Miso oc€istime od tuku, umyjeme a vloZime do uvarenej a
vychladnutej marinady na 4-5 dni. Marinddy ma byt’ tol’ko, aby miso bolo ponorené v tesnej
porceldnovej miske. Midso v marindde obraciame 4-5 dni. V rajnici opraZime na malé kocky pokrdjani
udenu slaninu, priddme z marinddy precedend korenovi zeleninu, pokrajanu cibul'u a miso, ktoré
opecieme zo vsetkych stran. Opekame pomaly, na miernom plameni, aby zelenina s cibul’'ou sa
nepripiekli. Potom méso podlejeme ndlevom z marinady a ¢ervenym vinom. Prikryté dusime 50-60
minut. Mikké médso vyberieme a $t'avu zahustime tukovou zaprazkou, ochutime Sipkovym lekvarom,
postrihanou citrénovou korou a §tavou, mieSame a varime 5-10 mindt. Nakoniec $tavu precedime.
Miso pokrdjame na platky, vloZime do precedenej §tavy a prevarime. Vhodnou prilohou je Zeml'ova
knedl’a alebo ryza.

Ragu z diviny v kukuri¢nom kruhu

750 g diviny (pliecko alebo stehno), sol’, Cerstvo pomleté Cierne korenie, 2 lyZice muky, 100 g
prerastenej slaniny, 2 lyZice oleja, 1 vel’ku cibul’u, 2,5 dl divinového vyvaru, 3 borievky, 2 bobkové
listy, 2 lyZi¢ky tymidnu, 1 lyZicku celého &ierneho korenia, 1 lyZicu Sipkového lekvdru, 1/2 1
Cerveného vina, 250 g gastanov, 250 g Salotky, 2 lyZice masla, 1 lyZicu cukru. Na kukuricny kruh:
1,5l bujonu, 300 g kukuricnej krupice, 1 lyZicu oleja, vetvicku tymidnu.

Miso pokrdjame na kocky, osolime, okorenime a posypeme mikou. Zohrejeme olej a ope¢ieme v iom
slaninku pokrajant na kocky. Cibul'u oprazime na oleji do sklovita, postupne opecieme méso,
prilejeme vyvar a pridime borievky, bobkové listy, tymidn, celé Cierne korenie a Sipkovy lekvdr.
Pomaly varime asi 10 minut, prilejeme cervené vino a dusime asi hodinu. Rozpustime maslo, priddme
cukor, premieSame, priddme nakrijanu Salotku a gaStany a kritko opecieme. PreloZime do rag,
priddme pokrdjant slaninu a dusime 30 minut. Do hrnca ddme bujon a do vriaceho priddme kukuri¢nu



krupicu. Pomaly varime 40 mintit a ob¢as premieSame. Tuto kaSu ddme do formy v tvare kolesa a
potrieme olejom. Vyklopime na vel'kd misu a do stredu ddme ragii. Ozdobime vetvickami tymidnu.
Mobzeme podavat aj so zemiakovou kaSou a brusnicami.

Kotlety z diviaka s cesnakom

4 kotlety z diviaka, cesnak, sol’, 50 g masti, rascu.

Z odblaneného a tuku zbaveného chrbta odsekneme 4 kotlety. Z jednej strany ich naklepeme, potrieme
prelisovanym cesnakom rozmieSanym so solou. Druhu stranu iba nasolime a nechame asi hodinu
postat’. Potom ich opraZime z oboch stran na hortcej masti, podlejeme vodou, posypeme rascou a
udusime do mékka. Poddvame so zemiakmi, dusenou ryZou, dusenou krupicou so zeleninovym
Saldtom a dusenou ¢ervenou kapustou.

Pecené diviacie stehno na zelenej petrzlenovej viiat’

600 g diviacieho mdsa zo stehna, sol’, mleté éierne korenie, 40 g masti, 4 lyZice zelenej petrZlenovej
vriate posekanej nadrobno, 2 cibule, mdsovy vyvar, 4 paradajky.

Maiso odblanime, umyjeme a osus$ime. Potom ho osolime, okorenime mletym ¢iernym korenim,
prudko opecieme v rozohriatej masti zo vSetkych strdn a posypeme posekanou zelenou petrzlenovou
viiatou. Priddme cibul'u pokrdjant na tenké kolieska, podlejeme midsovym vyvarom a pecieme vo
vyhriatej rdre. Neskor priddme oltpané paradajky pokrdjané na osminky a dopecieme.

Diviacia rolada s mozaikou

olej, mleté mdso z diviaka, 4 roZky, 200-300 ml mlieka, 6 strii¢ikov cesnaku, korenie na divinu, sol’,
Cierne korenie, strithanka, 2 surové vajicka, 2 uvarené vajicka, mrazend koreriovd zelenina, tvrdy
syr krdjany na pdsiky (cca 100g), 1 pdrok alebo klobdska, potravindrska folia, strithanka

Mleté méso z diviaka dobre premieSame s korenim na divinu, €iernym korenim, prepasirovanym
cesnakom a solou. Rozky nakrdjané na jemné kocky namocime do mlieka a nechdme dobre napit’.
Pridame 2 vajcia, dokladne rukami premieSame a vytvorime pevni hmotu, ktord mdZeme podla
potreby dohustit’ strihankou. Hmotu rozprestrieme na pracovnej doske, vystlanej potravinarskou
foliou a potretou olejom. Vznikne nadm asi 1,5 cm hrubd plocha, na ktord poukladdme na pasiky
pokrdjany syr, parok alebo klobasku, vajicka a celé posypeme 2 hrstami mrazenej zeleniny. Pomaly
zacneme stacat’ a vytvarat’ rolku, pricom féliu odtahujeme. Takto vzniknutd rolku eSte raz potrieme
olejom, obalime alobalom a ddme piect’ na cca 60 min. vo vodou podliatom plechu. Po upeceni alobal
odstrdnime a rolddu nakrdjame na kolieska

Zemplinska pochiitka

2 svieckovice z diviaka, 1 PL posekanych vlaSskych orechov, 2 PL krystdlového cukru, 1 PL oleja,
platok masla, hroznovy kompot, citron, pohdr vina, sol’, mleté Cierne korenie

Miso v celku umyjeme, osolime, okorenime a opecieme na rozpdlenom oleji zo vsetkych stran, aby
bola v strede ruZova. Na d’alSiu panvicu ddme skaramelizovat’ cukor, pridime maslo, vypek z masa,
hroznovy cukor a nakoniec prilejeme pohar vina. VSetko povarime. Po uvareni méso nakrdjame na



kolieska, polejeme hroznovou omdackou, pokvapkame S$tavou s citréna a posypeme orechmi. Ako
prilohu poddvame dusend ryZu s hrozienkami. Vhodné su suché vina z tokajskej oblasti.

Prirodné rebierko z diviaka

1 kg pedienky z diviaka, 2 lyZice masti, 1 cibul’u, 1 lyZicku soli, mleté Cierne korenie, borievky, 1
lyZicu masla, 1 lyZicku hladkej miiky.

Z ocisteného, umytého a osuseného chrbta sa odsekne Cast’ chrbtovych a rebrovych kosti a nakrajaji
sa rebierka s hmotnost'ou 166 g na porciu. Méso z rebierok sa ¢iasto¢ne uvol'ni, zI'ahka naklepe a
kréatko sa narezi okrajové blany. Pripravené rebierka sa rychlo ope€u na masti z obidvoch strdn. V
masti po opekani sa dozlata oprazi nadrobno nakrdjana cibul’a, zastrekne vodou, vlozia sa opecené
rebierka, osolia, okorenia a pod pokryvkou sa dusia domékka. Pocas dusenia sa rebierka podl'a potreby
dolievajui vodou. Udusené rebierka sa vybert, $tava sa vydusi na tuk, zaprasi miikou, kratko oprazi a
zaleje vodou, dobre zamieSa a prevari. Pred dovarenim sa dochuti sol'ou, precedi na rebierka, prida sa
maslo a uz sa nevari. Vhodné prilohy: r6zne upravené zemiaky, dusend ryZa, zeleninové Saldty,
kompdty.

Rebierka z diviaka na roste

1 kg chrbta diviaka, 1 lyZicku soli, mleté Cierne korenie, olej.

Z chrbta diviaka sa odseknu chrbtové a ¢iasto€ne aj rebrové kosti, méso sa odblani, umyje, osusi a
nakrijajd sa z neho rebierka. Na nakrdjanych rebierkach sa ¢iasto¢ne uvol'ni miso z kosti, naklepe,
osoli, okoreni a potrie olejom a necha sa chvil'u odlezat’. (Na tito Gpravu sa moZe pouZit’ chrbat len z
mladych kusov.) Pripravené rebierka sa znova potrd olejom a poloZia na rost (grilovaciu platiiu, vtedy
sa pred pecenim uZ nepotieraji) a pecu sa z obidvoch stran. (Ak nie je k dispozicii rost ani gril,
nepotieraju sa, ale poprasia miikou a rychlo ope€u z obidvoch stran na masti.) Vhodna priloha: pecené
zemiaky a dusend Cervend kapusta.

Rebierko z diviaka dusené na vine

1 kg pedienky z diviaka, 1 lyZi¢ku soli, mleté éierne korenie, 1 lyZicu hladkej miiky, olej, 2 lyZice
masla, 5 jablk, 1 dl éerveného vina, petrilenovii viiat'.

Z ocisteného chrbta sa ¢iastocne odseknu chrbtové aj rebrové kosti a nakrdjaju sa rebierka. Miso z
rebierok sa ¢iasto¢ne uvolni, o€isti, zI'ahka naklepe, osoli a okoreni. Pripravené rebierka sa poprasia
mikou a opecii na oleji z obidvoch stran, zastreknd vodou a dusia domikka. Neoltdpané, jadrovnikov
zbavené jablkd sa nakrdjaju na hrubsie platky, vloZia na ohriate maslo, podleji vinom a pod
pokryvkou podusia. Stava z jablk sa pridd do §tavy z misa, podla potreby dochuti sol'ou a korenim.
Pri podavani sa rebierko ozdobi 2 - 3 platkami duseného jablka, posype sekanou petrzlenovou viiat'ou
a podleje $tavou. Vhodné prilohy: rdzne upravené zemiaky, zemiakové krokety, dusend ryza.

Brusnicova divina so zemiakovymi dolkami

1 kg diviacieho stehna, 2 mrkvy, 1 petrilen, pol zeleru, pol kalerdbu, 1 mald cibul’a, 4 — 5 stricikov
cesnaku, 1 PL octa, 1 bobkovy list, 2 zrnkd nového korenia, 5 zrniek celého Cierneho korenia, 1 PL
suSenych ¢ucoriedok (alebo kompot), 3 dcl ¢erveného vina, 1 sPahackovd smotana, pol HR brusnic,
1 kg zemiakov, 3 varené zemiaky, 4 vajcia, mleté Cierne korenie, majordnka, sol’, olej



Nakrgjand korefiovd zeleninu prevarime v litri osolenej vody, priddme bobkovy list, nové korenie a
celé cierne korenie, cibulu, 2 striciky cesnaku a cucoriedky. Pomaly varime do zméknutia. Po
vychladnuti priddime ocot a 1 dcl vina. Do vzniknutej marinady ddme miso a nechame ho odstat” asi 2
dni. (Miso musi byt’ dplne ponorené.) Polovicu marinddy prelejeme do kuchty aj s mdsom, pridime 2
dcl cerveného vina a varime 30 — 50 min. (podl'a druhu mésa). Po uvareni miso vyberieme, omacku
rozmixujeme a priddme polovicu smotany. Méso rozporcirujeme a na tanieri dozdobime lyZickou
brusnic a lyZickou smotany. Z nastrihanych zemiakov zlejeme Skrobovi vodu, priddme postrihané
varené zemiaky, priddme 7itka, sneh z bielok, majoranku, cesnak, sol' a mleté Cierne Kkorenie.
VypraZame na oleji v dolkovej panvici a poddvame ako prilohu.

Rezen z diviaka na Sampiniénoch

800 g stehna diviaka, 2 lyZice masti, 2 cibule, 1 lyZic¢ku soli, 1 lyZicku hladkej miiky, mleté Cierne
korenie, 30 g slaniny, 100 g Cerstvych Sampiiionov.

Z ocisteného, umytého a osuseného stehna sa cez vlakno nakrdjaji rezne, zI'ahka sa naklepu, kratko sa
nareZzu okrajové blany. Méso sa mierne osolf a rychlo opecie z obidvoch stran. Na masti po opekani sa
oprazi nadrobno nakrdjana cibul’a, zaprasi mikou, oprazi, zaleje vodou, zamiesa a povari. Do
pripraveného zakladu sa vloZia opecené rezne a pomaly sa dusia domikka. Ocistené, na platky
nakrajané Sampifidny sa pridaji do opraZenej slaniny nakrdjanej na kocky, osolia, okorenia a spolu
opraZzia, mierne zaleju vodou a dusia domikka. Mikké miso sa vyberie, Stava sa precedi na dusené
Sampinony, kratko povari, dochuti sol'ou, korenim, vloZia sa rezne a spolu sa eSte kratko podusia.
Vhodné prilohy: rézne upravené zemiaky, ryzZa, cestoviny, Zeml'ové knedle, zeleninové Salaty.

Pytliacka omeleta

250 g stehna z diviaka, 10 vajec, 250 g sterilizovaného hrdsku, 50 g oleja, 250 g sterilizovanych
Sampiiionov, 150 g kyslych uhoriek, 100 g tidenej slaninky, sterilizované feferonky a kapiu, cierne
korenie, sol.

Maiso nakrdjame na jemné rezance. Restujeme na oleji spolu s pokrdjanymi Sampinénmi, pridime
nakrajané kyslé uhorky, hraSok, posolime a jemne okorenime. Z hotovej zmesi oddelime na panvicu
Cast’ pre jednu porciu (jednu pétinu), zalejeme ju dvomi roz§l'ahanymi vajciami a pe¢ieme do ruZova
po oboch strandch. Na tanieri obloZime omeletu vejarikmi tdenej slaninky, kapiou a feferénkou.

Diviacie stehno so Sipkovou omackou

500 g diviacieho stehna, 150 g slaniny, sol’, 250 ml sladkého bieleho vina, 3 lyZice masti, 200 g
mrkvy, 4 lyZice Sipkového dZemu, 50 g masla, 50 g hladkej miiky, §tava a kora z 1/2 citrona

Stehno prespikujeme slaninoou, dokladne osolime, polejem vinom a nechdme asi Sest’ hodin ulezat’ v
chladnicke. V hrnci oprazime na masti nastrdhani mrkvu. Priddme Sipkovy dZzem a hned’ ako
skaramelizuje, vloZime méso i s vinom a za ob¢asného podlievanie dusime. Mikké méso vyberieme,
zaklad omacky zahustime svetlou zdpraZkou pripravenou z masla a miky. Dochutime citrénovou
Stavou a korou. Omackou precedime, zl'ahka povarime a eSte zjemnime kiskom masla. Poddvame s
knedlou.



Pecené stehno z diviaka

800 g diviadieho mdsa zo stehna, sol’, nahrubo potléené Cierne korenie, mast’, petrilenovd vrat’, 2
cibule, 3 borievky, vyvar

Odlezané miso odblanime, umyjeme, osuSime, osolime, okorenime a zo vSetkych strdn opecieme na
rozohriatej] masti. Priddme posekand vnat, na kolieska pokrajant cibulu, borievky, podlejeme
horticim vyvarom, prikryjeme a vo vyhriatej rire peCieme domikka. Pocas pecenia obraciame a
polievame $tavou. Potom odkryjeme a upecieme do ruzova.

Divoka svieckova

.....

mensi zeler, 1 vdcsi petrZlen, 6 bobkovych listov, 15 gul’6cok nového korenia, 30 guliciek celého
cierneho korenia, sol’, 11 vyvaru, 2 lyZice hladkej miiky, 1/2 | smotany, 1 PL octu

Maiso odblanime, osolime a preSpikujeme slaninou. Mrkvu, petrZlen a zeler oCistime, nakrdjame na
kolieska.

Na dno misy ddme polovicu mnozstva mrkvy, zeleru, petrZlenu, celého Cierneho korenia, nového
korenia a bobkového listu. Na tito vrstvu ddme méso a zasypeme ho zvySkom korenia a zeleniny.
Prikryjeme a ddme na dva dni do chladnicky prelezat. Po dvoch diloch miso vyberieme, ocistime z
neho korenia a zeleninu. Na masti osmaZime zeleninu, potom priddme nakrdjani cibulu a nechame
chvilu osmazit. Na zeleninu ddme miso a orestujeme ho zo vSetkych stran, zalejeme miso horticim
vyvarom, pridime korenie a v rire peCieme domikka - 30 mintt s poklopom, d’alej bez neho. Potom
miso vyberieme, do vypeku dame hladki muku a nechdme prevarit. Ttto hmotu prepasirujeme do
hrnca, vlejeme do nej smotanu a potom dochutime octom, pripadne cukrom.

Zverinové zavitky na borievkach

4 pldtky diviaceho stehna, 250 g iideného mdsa, 1 vajce, sol’, mleté Cierne korenie, 2 lyZice
strithanky, 4 gul’ocky borievok, hladka miika, olej, 1 cibula, vegeta, 200 ml kecupu

Udené miso zomelieme, priddme vajce, sol, mleté &ierne korenie a zahustime strihankou. Platky
misa naklepeme, osolime, okorenime, posypeme drvenymi borievkmi a prikryjeme zmesou z ideného
mésa. Zvinieme a stiahneme nitou. Zavitky obalime v muke, opeCieme v oleji, vyberieme a
naskladdme do pekacika. Do vypeku pridime trochu oleja, orestujeme pokrdjand cibulu, pridime
vegetu a zmesou polejem zavitky. V rdre dusime domikka. Nakoniec primieSme keCup chvilu
podusime.

Gulas z diviny

2 kg mdsa z diviny (jelen, diviak), 1 dl oleja, 1 kg cibule, 50 g slaniny, 5 striicikov cesnaku, 250 g
mrkvy, 150 g zeleru, zelerovy list, 150 g petrzlenu, 1 lyZicu mletej Stiplavej Cervenej papriky, sol’, 2
pdry domdcej klobdsy, 2 dl bieleho vina, bobkovy list, 3 lyZice rajcinového pretlaku, 1 dl kyslej
smotany, 2 lyZice Podravky.

Maiso nakrdjame na vicSie kusy a opraZime ho na horticom oleji. PreloZime ho do inej nddoby a
prikryjeme. Vo vypeku oprazime nadrobno pokréjani cibul’u, mrkvu cesnak, zeler, petrzlen, tidenti
slaninu, pokrdjany zelerovy list a v§etko varime za obCasného podlievania vodou do zméknutia. K
zmiknutej zelenine pridime méso, na kolieska pokrdjant klobasu, bobkovy list, Stipl'avi papriku a
Podravku. Pred dovarenim priddme rajc¢inovy pretlak, kysli smotanu a vino. Ako prilohu poddvame
kasu z kukuri¢nej miky, Zeml'ové knedle alebo varené zemiaky.



Jagerek

Srdce, Padvinky, peceri, 5 vel’kych cibul’, bobkovy list, mleté ¢ierne korenie, mletii Cervenii papriku,
sol’.

Na masti osmazime cibulu s bokovym listom. Priddme na pasiky pokrdjané srdce a ladvinky.
Podusime. Ked’ su 'advinky a srdce mikké, priddme pecen, korenie a eSte kratko podusime. Poddvame
s chlebom a ¢ervenymi vinom.



