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dlo a najlepsie sa

od t‘tl, edZe bazantie méaso v ake podobe vo mne evokuje
honosnost. Re e je velmi zlozity, ale vo finale, ta chut je jédinecna a vynikajuca. Tento recept
som zacala pripravov ed niekolkymi rokmi, ked' uspesne ulovila prvého bazanta. V roku
2014 sme na Slovensku organizovali m drodn pol'ovaé% na bazanty pod zastitou pracovnej

skupiny Artemis pri CIC (Medzindrodna rada pre polovnictvo a ochranu zveri), na ktorej sa
zUcastnili polovnicky z réznych krajin. Nepochybne to bol UZasny zazitok, kedZe polovacka bola
ukoncend so vsetkymi tradiciami, ktoré na Slovensku ctime a dodrziavame. Prajem dobrd chut!
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Ingrediencie ‘-“' Postup
1 va&&i bazant, 800-1000g Baéa,nta dévme: do hrn?a s osoleno,u yodou, pr,idér.ne.vbujén
2.3 ks mrkva a varime, az kym sa maso neoddeluje od kosti, priblizne

hodinu. Po vychladnuti véetko méso oberieme a dédme
do mlynceka na maso, alebo pouZijeme akykolvek
kuchynsky mixér, opatrne kosti z bazanta su ostré a drobné.

4 ks kyska uhorka (3-6 cm)

225 ml majonéza (odpordcam Hellmann's
Delikétna)

1 ¢l plnotuénéa horcica

. » . ) Ocistime mrkvu a uvarime v osolenej vode, mrkvu varime
1 bujén (slepacdi, zeleninovy)

vcelku do polomakka, nekrajat. Pripravime si vacsiu misku

sof najemno nastrthame mrkvu a zmieSame s pomletym
korenie 4 farieb (pomleté) masom. Kyslé uhorky nakrdjame nadrobno a priddme
petrzlenova viat (odporucam Cerstvu do misky k masu a mrkve spolu s ostatnymi ingredienciami
moze byt aj susena) (majonéza, horcica, sol, korenie a nasekana petrzlenova
paZitka na dekor (Cerstva) vnat). Samozrejme vyraznost chuti doladit podla seba.
franclzska bageta alebo chlieb
olivovy olej Pomazénku dobre premiesame, kym sa vsetko neprepoji,
Volitelné : uzavretu misku ddme pred podéavanim aspor na hodinu
250 ml stava z cvikly do chladnicky.
8-10 ks mlada Salotka

Francuzsku bagetu/chlieb potrieme olivovym olejom,
Servirovanie ?@" opecieme na rozohriatej panvici do zlatista a chrumkava
Pomazanku podavame na opeenych (moZné pouZit ajstarsie pecivo).
bagetkach, ozdobime vychladnutou  Salotku ocistime a rozoberiem na lupine, a nasledne varime
Salotkou alebo erstvou pazitkou. v cviklovej Stave priblizne 25 minut, nechdme vychladnut.

M&j tip: Pomazanka je rozhodne najlepsia na dalsi den, vSetko sa krasne spoji ak dlhsie postoji v
l‘ chladnicke. Pomazédnku poddvam aj s physalisom (machovka peruanska) nielenze je skvely ako

dekoracia ale jeho chut prijemne ladi s pomazénkou.
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