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'Recept od Dany Zemeso
Prirodu méam rada uz od ¢
bazanty a drobné vtactvo.
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a. S babickou chodievalddo lesa, kdle sme spolu pozorovali srky,

1

nekonecné krasy prirody. Polovnictvo mi umoznilo spoznat Gzasnych ludi zo Slovenska ale aj zo

zahranicia, ktori sa stali mojimi priatelmi. Dovolte mi, aby som sa s Vami podelila o recept, ktory robi

chvile s mojimi milovanymi este prijemnejsimi a mimoriadnejsimi.
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V5 kg jelenie maso (stehno, lopatka, V malej miske spolu vymiesajte olej, pretlaceny cesnak,
mo&ze byt aj karé) mletu sladkd a paliva papriku, mleté cierne korenie a sol.
1,5 dcl sInecnicovy olej Jelenie maso nakréjajte na platky (podla vasich zvyklosti)
1 velka cibula Platky vloZzte do marinddy a marinujte 4-8 hodin alebo
4 striciky cesnaku (pretlacené) mobzete  marinovat v celku  (nakrdjajte ich po
1 CL mleta ¢ervena paprika osmazeni/zatiahnuti masa). Na oleji z marinady opecte
15 CL mleté paliva paprika maso z oboch strdn na panvici, prepecenie masa podla
1 CL mleté ¢ierne korenie Zzelania.
sol
7 ks Cervena repa/cvikla Cviklu odistite, listy si odlozte bokom. Jednu cviklu
4 ks cviklové listy odstavte a zvysok cvikly dajte na pekac a pecte asi 90
3 dcl ¢eveného vina minut pri teplote 160°C, cviklu pecte az kym nie Uplne
sezdénne bobulové ovocie makka. Po vychladnuti ju oSUpte a nakrajajte na kdsky.
cukor
balzamikovy ocot/ochuteny, napr. Do hrnca dédme polovicu mnozstva cerveného vina,
hluzovkovy cviklovej $tavy, cukru, soli, 1CL balzamikového octu,
1 PL olivového oleja vsetko spolu zredukujte na hustd oméacku.
Servirovanie ?@" Cviklové listy zlahka oprazime na olivovom oleji,
Poddvame s opekanymi zemiakmi, pouZijeme na ozdobenie taniera, inak st velmi chutné a

zeleninou a vinom Cabernet Sauvignon. zdravé.

Recept je vhodny aj pre bezlepkovu

diétu. Foto: © Kamila Homolova Priprava jedla: $éfkuchar Peter Slacka

ieto chvile vytvorili silné spojenie, ktoré ma viedlo k polovnictvu a ku Klubu™
slovenskych polovnicok. Prechadzky v lese mi pomahaju nacerpat energiu, zrelaxovat a obdivovat



