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Divoky zajic, 0,5 kg uzeného Speku, korenova zeleni-
U na (6 mrkvi, 4 petrzele, 1 celer), 1,5 kg cibule, 1 citron,
Cerstvé bylinky (svazek tymidnu, rozmarynu), stl,
pept, divoké koteni dle potieby, 1litr 33% smetany, 2 litry
zvéfinového vyvaru, ocet, cukr, voda, olej (dle potfeby),
2 polévkové IZice hofcice, sl.

e Lak: vodu, ocet, sdl, cukr, divoké koreni, bylinky
a ¢ast korenové zeleniny svafime a nechame vychlad-
nout.

Zajic: Dobfe ocisténou zvérinu naporcujeme a prospikujeme
uzenym Spekem, osolime a opepfime. Porce vloZime do vhod-
né nadoby, zalijeme pfipravenym studenym lakem a nechame
nejméné 24 hodin odlezet v lednici.

Zéklad: Korenovou zeleninu a cibuli nakréjime na drobné
kostky. Na dobfe rozpaleny olej ji dame orestovat, jakmile
zacne zlatnout, pridame cibuli. Spole¢né restujeme do tmavé
hnédé barvy. Pfed dokonc¢enim zakladu ptidame dvé polévko-
vé |Zice hofc¢ice, zasypeme cukrem a v3e kratce orestujeme.
Z4aklad zalijeme horkym vyvarem, pfivedeme k varu, pfiddme
kolecko oplachnutého citronu a lehce zastfikneme octem,
pridame divoké koreni a bylinky v sitku.
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Maso (pFipravujeme se zakladem): Vyndame z laku,
osusime, vlozime na peka¢ nebo plech a dame zatahnout do
predem rozpélené trouby na 180 °C asi na 15 minut.

Pokrm: Zatahnuté maso vlozime do zikladu, lehce promi-
chédme, dusime v troubé, nebo na sporéku az do Gplného
zméknuti, asi 2 hodiny. Kosti by se mély lehce oddélit od
masa. V prabéhu procesu maso podlévame, obracime a hlavné
sladime® chut. Jakmile je maso mékké, prichédzi findle.

Finale: Maso vyjmeme a nechame odlezet, vykostime. Zaklad
precedime, zeleninu ze zékladu rozmixujeme, touto hmotou
zahustime omacku. Cast rozmixované zeleniny dame do $tavy
a pfiddme smetanu. Podle potreby pridéme zeleninu, abychom
dodilili potfebné hustoty omacky. Ta by méla byt hustd, vyraz-
na, sladka a jemné kyseld. Ve povarime. Omacku mizeme dle
potteby lehce dochutit soli, cukrem a octem (ocet pfidavame
po kapkéch, aby se smetana v pokrmu nesrazila).

Podavani: Na pripraveny talif nalijeme omécku, jako pfilohu
volime Zemlovy, karlovarsky nebo hrni¢kovy knedlik, pridédme
porci vykosténého prohratého masa a mizeme ozdobit lesni
brusinkou, koleckem citronu a trochou vyslehané Slehacky,
nebo jen chipsy z kofenové zeleniny.
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