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Zajacs ; krémovou omackou alebo

zajacia svieCkova na smotane

d epgod"Zuzany Martinéekovej . = % 28 B
Recepﬂé?z knihy vydanej v rémci projektu W&nan the Hunter. Kazdd zimu sa v naSom polovnem
reviri na juhu Slovenska lovia zajace. Milujem tie vikendy, ked sme tam, s rodinou, s prlatelml, |
bliZziace sa Vianoce, ak je vsade sneh a najblizsi okolo nas. Pamatam si toto jedlo z detstva a teraz

ho varim pre svojich najblizsich. Hovorievam mu ,chut méjho detstva”.
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1 ks naporciovany polny zajac Na vacsej panvici rozpalte mast alebo na nej mierne
mast (pouzivame diviaciu) opecte par sekind kusky zajaca z kazdej strany aby sa
Omaéacka maso zatiahlo.Odstavte z ohna a maso odlozte do misy,
200g kysla smotana 16% ktoru zakryjete.
200ml slahackova smotana (10% alebo
33%) Mrkvu, petrzlen a zeler nastrdhajte, vlozte do horlcej
5 ks velkd mrkva panvice (kde ndm zostala mast so Stavou z masa). Ked' je
2-3 ks petrzlen zelenina dostato¢ne oprazend, poukladajte na nu zajaca,
Y2 maly zeler potom jemne osolte, pridajte korenie, bobkovy list, pohar
2 ks bobkovy list vody a duste spolu 30 minut (podla toho, ako je zajac
sol stary) - odstavte, ked' je maso makké.

Cierne a nové celé korenie na dochutenie

Servirovanie ?@" , T e
Kysld smotanu a slahackovd smotanu spolu zmiesajte.

Podavame{skysnutcv)u l.<vne,dhlou (Iie(feft Potom ju vlejte do zeleniny a rozmixujte pomocou
na ,ILnedlu Z lvp?sEmcne © - Vasku - ty¢ového mixéra. Ak je omécka prili§ hustd, rozriedte ju
pondkneme v dalsich receptoch) hordcou vodou, kto mé rad sytejsiu oméacku, tak mliekom.

af Iyii,cou vnakladan)’/ch brusnic alebo ;564 nakrajajte na kusky a vlozte do oméacky.
Sipkovym dzemom.

Maso a vSetky koreniny opat vyberte z panvice.

l Méj tip: Najlepsie, ak naporciovaného zajaca nechéate jemne nasoleného a nakoreneného
odlezat v chladnicke cez noc aj 2 dni.
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