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PŘEDMLUVA

ZVĚŘINOVÁ KUCHAŘKA 7

V����� ��������
dovoluji si nabídnout vám zvěřinovou kuchařku, která kromě několika tradičních receptů ob-
sahuje převážně moderní, zajímavé a neotřelé postupy na úpravu zvěřiny.

Na úvod je dobré si připomenout, že zvěřinou nazýváme maso zvěře žijící volně v přírodě. Má 
tmavší barvu, pevnější konzistenci a výrazné aroma. Díky větší pohyblivosti zvěře má jen malý 
obsah tuku; ve svalovině téměř chybí, více je ho pouze pod kůží a na vnitřnostech. V porovná-
ní s masem domácích zvířat je zvěřina bohatší na bílkoviny a obsahuje více minerálních látek, 
zejména vápníku, železa a fosforu, a také vitaminů. Na její dobrou stravitelnost má vliv přízni-
vý obsah purinových látek. Díky nižšímu obsahu tuku má zvěřina menší energetickou hodno-
tu, takže může být směle zařazena do dietního jídelníčku, což v dnešní době jistě ocení mnoho 
strávníků.

Podle toho, z jaké zvěře pochází, ji dělíme na zvěřinu ze zvěře spárkaté a zvěřinu ze zvěře drob-
né srstnaté a pernaté. Pro účely této publikace se omezíme jen na běžné druhy u nás žijící zvě-
ře. Ze spárkaté je to srnec obecný, prase divoké, jelen evropský, sika japonský a daněk evropský, 
z drobné pak zajíc polní, bažant a kachna divoká. Dále budeme vycházet z toho, že kuchařka či 
kuchař, který se bude chystat na přípravu zvěřinového pokrmu, získá zvěřinu již naporcovanou 
v dílech. A to ať už chlazenou, či zamrazenou, vždy jen ze spolehlivého zdroje. Zvěřina dnes 
vcelku běžně nabízená v tržní síti pochází z certi�kovaných závodů a provozoven, kde podléhá 
stálému veterinárnímu dozoru, prohlídkám a vyšetřením (např. u divočáka povinné vyšetření 
na svalovčitost). Nehrozí tedy, že by byla v jakémkoli ohledu závadná. To však nelze vždy spo-
lehlivě říci o zvěřině, kterou si lovec či uživatel honitby ponechá pro vlastní spotřebu, pokud 
není alespoň prohlédnuta pověřenou osobou, jíž je prohlížitel zvěřiny. Proto bychom vždy měli 
dbát na původ zvěřiny. Vyhneme se tak nejenom případným zdravotním komplikacím, ale též 
nesnadné přípravě zvěřiny nebo ve �nále nepříjemnému kulinářskému zážitku.

Pro neznalé bych rád poznamenal, že většinu receptů ze zvěřiny ze spárkaté zvěře lze s úspě-
chem variovat. To znamená, že například guláš či ragú z jelení nebo daňčí plece je možné při-
pravit i z plece z divočáka. Platí to i pro ostatní postupy – pečení, dušení, grilování atd. Záleží 
jen na tom, kdo jakou zvěřinu a též chutě preferuje. Horší je to se zvěřinou z drobné zvěře. Tu 
tak dobře nahradit nelze, pokud nechceme sklouznout k receptu kuře à la bažant. Někdo rád 
experimentuje, vyzkouší obměnu a kvůli excelentnímu výsledku u ní už zůstane. Nic proti to-
mu, proti gustu žádný dišputát…

Mým přáním je, aby se zásluhou této kuchařky rozšířil počet konzumentů zvěřiny. Nebojte se 
pustit do její přípravy. Pokud se budete držet doporučeného postupu, za odměnu si pochutná-
te na skvělé zvěřinové specialitě. Příště už ji směle nabídnete hostům. K tomu všemu vám přeji, 
ať se vám dílo daří. Dobrou chuť!

Dalibor Pačes
Doubravčice květen 2024
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Jelení boršč
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1. Do tlakového hrnce vložíme zvěřinu a uzené 

maso, přidáme celé koření a jednu neoloupa-
nou cibuli, osolíme, zalijeme 2 litry studené vo-
dy a vaříme asi hodinu doměkka. Na páře do 
poloměkka uvaříme červenou řepu. Vychladlou 
oloupeme a nakrájíme na větší kostky. Očistíme 
kořenovou zeleninu, mrkev a petržel nakrájíme 
na silnější kolečka, celer na větší kostky. Brambo-
ry oloupeme a nakrájíme též na větší kostky. Zelí 
zbavíme vrchních zavadlých listů, vykrojíme koš-
ťál a nahrubo nakrájíme. 

2. Ve větším silnostěnném hrnci na sádle orestuje-
me nadrobno nakrájenou druhou cibuli. Přidáme 
nakrájenou řepu, kořenovou zeleninu, brambory 
a zelí a za občasného míchání 10 minut restu-
jeme. Pak přidáme rajčatový protlak a cukr a za 
stálého míchání necháme zkaramelizovat. Po-
té vsypeme mouku a zeleninový základ za stálé-
ho míchání krátce osmahneme. Zalijeme horkým 
scezeným vývarem a zakryté poklicí zvolna vaří-
me doměkka. Nakonec přidáme na kostky nakrá-
jenou vařenou zvěřinu a uzené maso a na silnější 
plátky nakrájenou klobásu a již jen krátce pova-
říme. Dochutíme octem, cukrem a solí. Boršč by 
měl mít příjemnou navinulou chuť.

3. Servírujeme s kopečkem zakysané smetany 
a lístky hladkolisté petržele, podáváme s domá-
cím chlebem či pečivem. 

� ��� � ������ ����� ��� ����� 
� ��� � ������� 

��������� ������
� � ��������� �������
� � ����� ��������
� � ����� �����
� � �������
� � ������� ������� ������� 

����� ����� ������� ����
� � ����� ������ 

��������� ����
� � ������� ������
� ��� � ����������� ��������
� � ����� �����
� � ��������� ����� 

������ �����
� � ������� �����
� � ������� ������ ������
� � ����������
� ������ ������ 

������� �����
� � �������� ��������� 

���������
� � ����� ���������� �����
� ����
� ���

K SERVÍROVÁNÍ:
� �������� ������� 

� ����������� �������
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Vydatná lovecká polévka s kroupami

PO
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� ����� �����
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� �� ������� ����������
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1. Kroupy v cedníku důkladně propláchneme stu-
denou vodou, vložíme do hrnce, přidáme sušené 
houby, zalijeme litrem studené vody a alespoň 
2 hodiny necháme namáčet. Vodu, ve které se 
kroupy a houby namáčely, nesléváme, jen ji oso-
líme a kroupy uvaříme doměkka. Hrnec odstaví-
me a pod poklicí necháme vstřebat vodu.

2. Brambory oloupeme, nakrájíme na menší kous-
ky, osolíme a uvaříme téměř doměkka. Uvařené 
brambory scedíme a pod poklicí je necháme dojít.

3. Kosti i zvěřinu opláchneme studenou vodou, 
osušíme, kosti nasekáme na menší kusy a ořez 
podle potřeby pokrájíme na menší kousky. Oso-
líme a ze všech stran obalíme v hladké mouce. 
Ve větším hrnci rozpustíme sádlo, vhodíme na 
kostičky nakrájenou slaninu, necháme zesklo-
vatět, přihodíme nadrobno nakrájenou cibu-
li a celé koření a krátce orestujeme. Orestovaný 
základ vyjmeme děrovanou naběračkou a od-
ložíme stranou. Na rozpáleném tuku ze všech 
stran zprudka osmahneme kosti a zvěřinu, vloží-
me orestovaný základ, zalijeme 1,5 litrem horké 
vody, přiklopíme a zvolna táhneme 2 až 3 hodi-
ny. Pak scedíme, pečlivě odstraníme kosti včetně 
případných úlomků a celé koření, vše ostatní vrá-
tíme do vývaru, přidáme uvařené kroupy s hou-
bami a brambory a krátce povaříme. Nakonec 
dochutíme utřeným česnekem a solí.

4. Porce vydatné lovecké polévky posypeme nakrá-
jenou natí z mladých cibulek, podáváme s tma-
vým chlebem nebo pečivem.

V������ ������� 
������� � ��������
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Daňčí krém se slaninou 

PO
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Y POTŘEBNÉ SUROVINY: PŘÍPRAVA:

ZVĚŘINOVÁ KUCHAŘKA14

����� ���� �� �������� 
1. V tlakovém hrnci na dvou lžících másla dozlato-

va osmahneme nakrájenou kořenovou zeleninu 
a cibuli, vhodíme celé koření, přidáme pokrá-
jenou zvěřinu a na menší kusy rozdělené kosti 
a také ze všech stran zprudka osmahneme. Pak 
osolíme, zalijeme 2 litry studené vody a podle 
stáří zvěře, z níž zvěřina pochází, vaříme asi ho-
dinu doměkka. Vývar přes cedník vyložený plá-
ténkem scedíme. 

2. Ze zbylé lžíce másla a mouky připravíme svět-
lou jíšku, rozředíme ji trochou vývaru, vlijeme do 
hrnce s vývarem, metličkou důkladně prošlehá-
me a za občasného míchání 15 minut povaříme. 
Poté postupně přidáme uvařenou zvěřinu a zele-
ninu a tyčovým mixérem najemno rozmixujeme. 
Ochutíme pepřem a muškátovým květem, do-
solíme, vlijeme smetanu prošlehanou se žloutky, 
zjemníme bílým vínem, promícháme a již neva-
říme.

3. Servírujeme s plátky slaniny dokřupava upečený-
mi v troubě na plechu vyloženém pečicím papí-
rem a čerstvými bylinkami.

� ��� � ������� 
����� ��� �����

� ��� ������� ����� � ������
� � �����
� � �������
� ������ ������
� � �������
� � ����� �����
� � ��������� ����� 

������ �����
� ��� �� ��� �������
� �� �� ������� ������ ����
� � �������
� � ������� �����
� � ������� ������ ������
� � ������ ������ 

������� �����
� ����� ���� ����
� ��������� ����
� ���

NA �O�ON�ENÍ: 
� ��� � ������� ������ 

�������� �������
� ������ ��������� ������� 

���� ������ �������
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Bažantí vývar s celestýnskými nudlemi a restovanou zeleninou

PO
LÉV

K
Y POTŘEBNÉ SUROVINY: PŘÍPRAVA:

ZVĚŘINOVÁ KUCHAŘKA16

������� ����� 
� ������������� ������� 
� ���������� ���������

1. Bažantí skelety opláchneme studenou vodou, 
osušíme, rozdělíme na menší kousky, položíme 
na plech vyložený pečicím papírem, posypeme 
cukrem a v troubě předehřáté na 250 °C peče-
me asi 20 minut. Během pečení kousky skeletů 
obrátíme. Pečené kosti vložíme do hrnce, osolí-
me, přidáme celé koření, zalijeme 1,5 litrem stu-
dené vody, přivedeme k varu, teplotu snížíme, 
přilijeme 0,5 litru studené vody a velmi zvolna 
táhneme 4 hodiny. Půl hodiny před koncem va-
ření přidáme očištěnou a pokrájenou kořenovou 
zeleninu. Vývar scedíme přes síto vyložené plá-
týnkem a udržujeme v teple.

2. Mezitím, co se vaří vývar, si připravíme celestýn-
ské nudle a restovanou zeleninu. Všechny suro-
viny na celestýnské nudle kromě petrželové natě 
důkladně prošleháme a necháme asi 15 minut 
odpočinout. Pak přidáme nadrobno nakrájenou 
plocholistou petržel, promícháme a na pánvi 
s rozpuštěným máslem smažíme tenké palačinky. 
Usmažené palačinky pevně srolujeme a krájíme 
na spirálky o tloušťce asi 0,5 cm. Zeleninu očis-
tíme, nakrájíme na julienne nudličky a na pánvi 
s rozpuštěným máslem restujeme 3 minuty. Mír-
ně osolíme.

3. Polévku servírujeme tak, že na nahřáté hlubo-
ké talíře položíme spirálky celestýnských nudlí, 
zalijeme horkým vývarem a navrchu ozdobíme 
restovanou zeleninou a plocholistou petržel-
kou. Pokud na skeletech zůstala nějaká zvěřina, 
po uvaření ji obereme a při servírování přidáme 
k nudlím.

NA BA�ANTÍ V�VAR:
� ������� �� ���� �������
� � �����
� � �������
� ����� ������� ������
� ������ ����������� �����
� ������ ������ �����
� � ����������
� ���

NA �E�EST�NS�É NU��E:
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� ��� � ��������� �����
� � �����
� ���� ����������� ��������
� ������ ����������� 
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NA RESTOVANOU 
�E�ENINU:
� � ����� �����
� � �������
� � ��������
� ���
� ����� �����

A101E0N0011981_blok.indd   16 15.07.2024   15:39:13



ZVĚŘINOVÁ KUCHAŘKA 17

A101E0N0011981_blok.indd   17 15.07.2024   15:39:14



Pikantní zvěřinová polévka

PO
LÉV

K
Y POTŘEBNÉ SUROVINY: PŘÍPRAVA:

ZVĚŘINOVÁ KUCHAŘKA18
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1. Kost kližky pilkou nařežeme na menší špalíky, 
zvěřinu překrojíme. Nahrubo pokrájenou cibu-
li a nasekané chilli papričky necháme ve větším 
hrnci se silným dnem na rozpáleném oleji ze-
sklovatět. Vložíme špalíky kližky a ze všech stran 
je opečeme. Zasypeme sladkou paprikou a pro-
mícháme. Přidáme plátky česneku a zázvoru, 
nakrájená rajčata, badyán, bobkové listy, skořici, 
sójovou omáčku a vrchovatou lžičku soli. Zalije-
me 2,5 litry vody a zakryté poklicí zvolna vaříme 
2 až 3 hodiny doměkka. 

2. Z polévky vyndáme uvařenou zvěřinu a celé ko-
ření. Zvěřinu obereme z kostí a vrátíme do polév-
ky. Polévku dochutíme rýžovým octem, cukrem 
a solí.

3. Podáváme s asijskými nudlemi a nasekanou jarní 
cibulkou, chilli papričkou a koriandrem. 

� ��� �� ������ ���� 
����� ������ � �����

� � ������� ������
� � �������� �������
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K PODÁVÁNÍ: 
� ������� �����
� ����� �������
� ������� ��������
� ������� ������ ��������
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Polévka z černé čočky s grilovaným jelením hřbetem
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1. V hrnci se silným dnem rozehřejeme lžíci ole-
je a lžíci másla. Nejdříve osmahneme na plátky 
nakrájenou mrkev a celé koření. Pak přidáme na-
drobno nakrájenou šalotku, krátce osmahneme, 
poté přidáme na plátky nakrájený česnek a vel-
mi krátce osmahneme, jen co se rozvoní. Nako-
nec vsypeme čočku, promícháme, aby se obalila 
v tuku, a krátce osmahneme. Zalijeme vývarem, 
osolíme, zakryjeme poklicí a mírným varem va-
říme, až je čočka měkká. Podle potřeby polévku 
zahustíme jíškou, krátce povaříme a dochutíme 
solí.

2. Důkladně odblaněný hřbet nakrájíme přes vlák-
no na tenké plátky, jen klouby prstů je zlehka 
naklepeme, z obou stran osolíme a posypeme 
barevným pepřem. Zvěřinu z obou stran ope-
čeme na rozpálené grilovací pánvi lehce potře-
né olejem. Opečené plátky hřbetu nakrájíme na 
nudličky. 

3. Polévku servírujeme s nudličkami grilovaného 
hřbetu a čerstvými bylinkami.

� ��� � ����� �����
� ��� � �������� 
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Silný jelení vývar s tyrolskými knedlíčky
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1. Housky nakrájíme na kostičky, dáme do misky 
a zalijeme je vlažným mlékem, v němž jsme roz-
šlehali vejce. Na pánvi na rozpuštěném másle os-
mahneme na kostičky nakrájený tyrolský špek. 
Osmahnutý špek necháme krátce zchladnout, 
pak ho společně s nasekanou pažitkou přidáme 
do mísy s pečivem. Osolíme, opepříme, přidá-
me špetku čerstvě nastrouhaného muškátového 
oříšku a dobře promícháme. 

2. Ze vzniklé směsi tvarujeme rukama zvlhčený-
ma studenou vodou pevné knedlíčky o průmě-
ru 4 centimetry. V osolené vodě je vaříme 10 až 
12 minut.

3. Tyrolské knedlíčky vkládáme do talířů s horkým 
vývarem až těsně před podáváním.

� � ����� ������� ������ 
�������� ������ 
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Vážení čtenáři, právě jste dočetli ukázku z knihy Zvěřinová kuchařka. 

Pokud se Vám ukázka líbila, na našem webu si můžete zakoupit celou knihu. 


